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ALMANACH 

DES  GOURMAISDS, 

SERVANT  DE  GUIDE  DANS  LES  MOYENS 
DE  FAIRE  EXCELLENTE  CHÈRE. 

PAR  UN  VIEIL  AMATEUR.'^ 

■4Vt4^\TijDd  cM*. 

CINQUIÈME  ANNÉE,  ^ 

♦ 

Contenant  un  grand  nombre  d’Articles  de 
Morale,  de  Politesse  et  d’Hygiène  gour- 
mandes, plusieurs  Recettes  gourmandes 
inédites  et  curieuses;  un  petit  Ti'aifé 
des  Dîners  par  Cœur , du  Savoir-vivre 
et  des  Ot’fres-réelles  ; les  Découvertes 
Gourmandes  et  Friandes  de  1806;  quel- 
ques Anecdotes  goiuinandes  ; la  Corres- 

Sondance  gourmande  ; la  Petite  Revue 
e l’année  1806,  formant  la  Quatrième 
Promenade  d’un  Gourmand  dans  Paris  ; 
Poésies  gourmandes,  etc. 


Lîquîdum  non  frangit  jejunittm. 


DE  l’imprimerie  DE  CELLOT. 

A PARIS, 

Chez  MAradan,  Libraire,  rue  des  Grands- 
» Augusiius , n''\  9. 

M.  D C C C,  V 1 I.  ' 
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SUJET  DU  TE  0K;TISPICE. 

An  niilien  (l’ime  vaste  et  belle  Cuisine^ 
pourvue  (le  tons  les  ustensiles  et  de  tous  les 
meubles  nécessaires  ii  son  exploitation , sur 
le  nianieaii  de  la  cheminée  de  laquelle  on 
distingue  trois  Jambons  de  Bayonne,  de  la 
fabrique  de  M.  Pouillau  et  de  M.  de  La 
Rouille  •,  dont  les  broclics  sont  diarp^ées 
des  Longes  de  Mme.  Simon,  des  Aloyaux 
de  M.  de  Launey.  des  Gigots  de  M.  Da  iras  , 
de  la  Venaison  de, Madame  Chevet  et  de  la 
Volaille  de  Madame  Biennait , etc.  , etc-  ; 
on  remarque  un  Anq>liitryon  en  rol>e  de 
fliambre  , recevant  des  mains  de  son  Chef 
de  cuisine  le  menu  du  diner  du  jour.  Des 
casseroles  sur  les  fourneaux,  des  Filtés 
dans  le  four  , des  chaudrons  sur  le  feu  , des 
marmites  à l’àtre,  des  Entrées  toutes  mar- 
quées sur  la  table  à dresser,  un  jeune  mar- 
miton qui  trousse  un  Poulet , etc.  etc,  , tout 
annonce  qu’un  gi-and  Festin  se  prépare,,  et 
qu’il  règne  dans  ces  pixipavaîifs  une  acti- 
riré  qui  contraste  d’une  manière  heureuse 
flvee  le  visage  calme  du  Cuisinier,  et  l’air 
îraTŸqiiille  et  satisfait  de  l’Amphitryon. 

Le  peu  d’es]>ace  que  laissoit  la  petik'sse 
du  format  de  ce  Vob.ime , n’a  pennis  que 
d'indiquer  cette  scène  touchante , dont  on 
a été  forcé  de  supprimer  les  accessoires  les 
plus iutércssansetles  plus caractéristicjpies. 
L’inrHligeucc  desGourmands  y suppléera  ; 
•M.  ils  se  ra]>pellerout  que  le  plus  grand  ta- 
bleau qui  existe  eu  peinture,,  celui  des  No- 
ces de  Caua,  du  grand  Véronèse , a suffi 
à peine  il  cctimmortel  artiste,  pirur peindre 
des  Gourmands  à table.  Que  seroit-ce  s’il 
ci\t  eu  à représenter  la  cuisine  d’un  Ai\;hi- 
ChaucHler , par  exemple  l 
Ou  lit  au  bas  de  l’Estampe  : 

Ze  premier  devoir  d*un  Amphitryon» 


ÉPITRE  DÉDICATOIRÉ 


AUX  MANES 

DU  DOCTEUR  GASTALDY, 

En  son  vivant  , Docteur -Kégeiit  de 
Université  de  Médecine  de 
Montpellier  , premier  Médecin 
du  Vice^Légat  du-  Comtat^Ué- 
naissin  et  de  l'Hôpital  civil  et  mi^ 
litaire  d^ Avignon^  Médecin-Con- 
sultant de  S,  A,  R,  le  Duc  de 
Cumberland  , Médecin  en  chef  de 
V Hospice  de  Charenton  , et  de 
l Administration  générale  des 
Postes  , Membre  de  la  Société  de 
Médecine  ^ et  de  plusieurs  autres 
Sociétés  littéraires  et  savantes  , 
Président  - perpétuel  du  Jury  Dé- 
gustateur , etc.  etc.  etc.  etc,  etc. 


ous  n’aurions  pas  attendu , Ombre 
illustre  et  chérie  ; pour  vous  dédier 
cet  Ouvrage  ^ que  vous  fussiez  des- 
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Epitre  dédlcatoîre, 
cendue  au  rivage  des  morts,  si  votr^ 
-modestie  ne  s’étoit  pas  constamment 
refusée  à un  hommage  que  vous  aviez 
tant  de  titres  pour  obtenir.  Qui  plus 
que  vous  , en  effet  ( après  l’illustre 
M.  d’Aigrefeuille  auquel  ou  ne  peut 
comparer  personne)  , méritoit  mieux 
la  Dédicace  de  V Almanach  des  Goiir- 
mands?  Qui  mieux  que  vous  réunît 
au  plus  haut  degré  toutes  lès  qualités 
qui  constituent  le  Gastronome  le 
jjIus  intrépide  ? Santé  ferme  , appétit 
robuste  , connoissances  profondes  , 
estomac  à toute  épreuve  , auquel 
vous  joigniez  un  palais  tellement  or- 
ganisé , tellement  délicat,  tellement 
susceptible  , qu’il  pouvoit  passer 
pour  le  plus  parfait  des  alambics. 

Tant  de  A^ertus  vous  avoient  lait 
choisir  , d’une  voix  unanime  , pouV 
présider  dès  sa  naissance  ce  Jury  dé^ 
gîistateur  , qui  règle  maintenant  à 
Paris  les  destinées  de  la  République 
Gourmand^.  Vous  avQ:^  rempli  peu- 


^pitre  dédicatoirë,  vîj 
dant  plus  de  trois  années  ces  fonctions 
aiîgnstes , et  voirs  les  rempliriez  en- 
core si  la  Mort,  sous  la  forme  d’un  sau- 
mon monstrueux , ne  fût  venue  vous 
ravir  aux  sciences  , à l’am itié , au  bon- 
heur de  la  société,  et  aux  progrès  de 
l’Art  alimentaire  ! Douze  mois  et 
plus, vainement  employés  à volis  cher- 
cher un  -successeur  dans  cette  honora- 
ble Pré'sidenco  , prouvent  combien  il 
étoit  d/fficile  de  retrouver  en  un  seul 
individu  tous  les  titres  que  vous  réu- 
nissiez pour  en  remplir  dignement  les 
devoirs  (i). 

Si , du  séjour  paisible  des 'Ombres , 
vous  prenez  part  encore  à ce  qui  se 
passe  ici-bas,  vous  jouirez.  Ombre  il- 

(i)  Le  successeur  du  docteur  Gastaldy 
vient  eîifin  d’ètre  iioimné,  et  le  Jury  dé- 
gustateur, long-temps  v-eiif , compte  au- 
jourd’hui dans  la  personne  de  JVJ.  Grimod 
de  Verneiiiî  y né  en  ly.Si  , et  l’un  des  plus 
fuis  et  des  plus  distingués  Gourmands  de* 
Paris,  un  Président  tligne  lout^à  la  fois, 
et  de-son  prédéoesseur , etde-oeite  atlml- 
rahle  Inslii uiitm.  Il  est  entré  en  fonctions 
te  Mardi  i6  décembre  idgé. 


viij  Epitre  dédicatoirê. 

, lustre  et  chérie  , de  nos  hommages  et 
de  nos  regrets.  Qui  les  mérita  mieux 
que  le  Médecin'éclairé , habile  et  heu- 
,reux,  qui  arracha  tant  de  victimes  aux 
Parques  y pendant  le  cours  de  sa  lon- 
gue carrière;  que  l’homme  du  monde 
aimable,  enjoué  , galant  et  poli , qui 
pratiqua  si  bien  tous  les  devoirs  de 
la  Nature,  de  la  société  et  de  l’ami- 
tié la  plus  tendre  ; enfin,  que  l’appré- 
ciateur éclairé  de  tous  les  produits  ali- 
mentaires ; dont  toutes  les  réllexions 
à table  étoient  de  véritables  apoph- 
thegmes  , et  qui  eût  vécu  plus  d'un 
siècle , s’il  eût  pratiqué  dans  toute 
leur  rigueur  ces  maximes  d’Hygièna 
Gourmande,  qu’il  étaloit  avec  tant  de 
complaisance, de  savoiret  d’érudition? 

Recevez  avec  bonté  ce  foible  hom- 
mage de  notre  attachement  respec- 
tueux et  de  notre  gratitude  inalté- 
rable. 

L’AUTEUR  ET  l’Éditeur 
de  V Almanach  des  Gourmamù\ 


AVEimSSEMEîvT 

Sur  cette  cinquième  Anrhée, 


V iNGT-PEUx  millecxemplairps  <Ies 
quatre  premières  Anuées  Aimais 
nach  Aes  Gourmands ^ tlisscminés  sur 
la  surface  du  Globe  , ne  laissent  plus 
aucun  doute  sur  le  succès  de  cet  Ou- 
\rage  , et  nous  dispensent  d’insister 
de  nouveau  sur  son  utilité.  Ce  petit 
Lâvre  est  devenu  'le  Bréviaire  des 
Gourmands,  l’amusement  des  gens 
du  monde,  et  il  a même  trouvé  grâco 
aux  yeux  des  personnes  sobres.  C’é- 
toit  sans  doute  le  genre  de  gloire 
le  plus  difficile  qu’il  pAt  obtenir. 

Nous  ne  pouvons  nous  dissimuler 
cependant , que  plus  ncrus  avançons 
dans  cette  carrière  , et  plus  nous  sen- 
tons combien  il  devient  malaisé  de  la 
parcourir  avec  cette  même  dose  d’en- 
jouement et  d’originalité  que  l’on  a 
bien  » voulu  reconnoître  dans  notre 
premierVolume,  Le  Public  cependant 
paroi t satisfait  de  la  manière  cpic 


Je  AVERTISSEMENT 

nous  avons  adoptée  dans  les  suivans, 
puisqu’il  leur  a fait  un  accueil  pres- 
que aussi  flatteur.  A près -avoir  pris 
la  fleur  de  notre  sujet , nous  avons 
tâché  depuis  d’en  exploiter  les  fruits, 
et  d’instruire  au  moins  les  Gour- 
mands , si  nous  ne  pouvions  plus  les 
amuser, 

La  morale  Gourmande  est  deve- 
nue aussi  pour  nous  un  champ  d’au- 
tantplus  vaste  , d’autant  pluslértile  , 
qu’il  nous  olfroit  en  quelque  sorte 
une  terre  vierge  à défricher.  Nicole, 
Pascal  , La  Rochefoucault  et  La 
Bruyère  ne  soupçonnoient  guère  que 
la  cuisine  du  dix -neuvième  siècle 
fourniroit  à ses  moralistes  une  source 
assez  abondante  d’observations,  de 
maximes  et  de  réflexions  neuves  et 
piquantes.  Le  Public  lui-même  a bien 
voulu  nous  l’indiquer  , et  nous  cher- 
chons chaque  année  à exploiter  de 
notre  mieux  quelques  filons  de  cette 
mine  féconde. 

On  trouvera  dans  ce  Volume  un. 
assez  grand  nombre  d’articles  de  ce 
genre  5 et  nous  en  avons  en  porte- 
feuille une  ample  collection.  Que 
de  choses  dans  un  menuet  ! disoit 
le  fameux  Marcel , dans  un  accès 
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d’enthousiasme  , bien  pardonnable  à 
un  aussi  grand  danseur.  Que  de  cho- 
ses dans  un  dîner  ! pourroit  s’écrier 
à son  tour  un  Gourmand  à la  vue  des 
quatre  services  qui  le  composent , de 
l’Amphitryon  qui  le  donne,  du  cui- 
sinier qui  le  fait , et  des  convives  qui 
le  mangent. 

Le  succès  presque  général  de  V Al^ 
manacK  des  Gourmands , nous  a mis 
en  relation  avec  plusieurs  Amateurs  ^ 
Artistes  ou  Fabricansde  la  province  , 
et  de  l’étranger  qui  nous  ont  envoyé 
des  documens,  des  recettes  et  des  ob- 
servations utiles.  Plusieurs  ont  fait  ac- 
compagner ces  envois  de  démonstra- 
tions, plus  solides , et  nous  avons  vu 
avec  plaisir  que  la  nouvelle  acception 
que  nous  avons  donnée  au  mot  Légi^ 
timation  éloit  connue  maintenant 
dans  les  Départeniens  presqu’aussi 
généralement  que  dans  la  Capitale. 

Au  reste  , ces  légers  sacrifices  ont 
bien  profité  à ceux  qui  ont  eu  le 
bon  esprit  de  savoir  les  faire  , et  la 
plupart  de  ces  Légitimés , ont  été 
aussi  heureux  dans  leurs  entreprises, 
que  des  bâtards. 

L’abondance  des  matières  , que 
nou«  avions  rassemblées  pour  cette 
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cinquième  Année  , s^'est  trouvée 
telle,  que  nous  avons  été  rontrainls 
<le  faire  plus  d'un  sacrifice.  Nous 
l'eprettons  moins  quelques  Articles, 
qui  trouveront  leur  place  dans  les 
Volumes  suivans  , que  la  nécessité 
où  fions  nous  sommes  vus  de  resserrer 
notre  quatrième  Revue  Gourmande 
dans  des  bornes  tellement  étroites  , 
qu’elle  n’est  plus  qu’une  simple  No- 
menclature. L’étendue  que  nous  lui 
avions  donnée  , excédoit  lellemeiit 
les  bornes  du  Volume,  qu’il  nous  a 
fallu  la  refondre  en  entier,  et  la  ré- 
duire aux  trois  quarts  de  ce  qu’elle 
étolt  d’abord.  JVIais  le  nom  des  Ar- 
tistes de  première  classe  siq^plée  à 
leur  éloge  ^ et  , lorsqu’on  a nommé 
les  Robert , les  Véry,  les  Rouget, 
les  Labour,  etc.  , tous  les  Grands 
Hommes  enfin  de  l a Cuisine  , du 
E'our  , et  des  Comestibles , ce  que 
l’on  ajoute  peut  sembler  snjierflu. 

Nous  avons  cru  devoir  dédier  cette 
cinquième  Année  aux  Mânes  d’un 
Docteur  célèbre,  et  l’un  des  meil- 
leurs dégustateurs  qu’ait  jamais  pro- 
duits la  Médecine , ce  qui  n’est  pas 
peu  dire.  Puisse  ce  légitime  bom- 
njage^  rendu  îl  sa  mémoire  j enéou- 
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tJger  tous  lesGourinantls  àsuivre  de 
prcs  ses  traces  ! De  tf*ls  Iioimnes  sont 
rares  dans  tous  Ils  siècles  et  dans  tons 
les  pays. 

I^armi  les  suffrages  honorables  que 
cet  Ouvrage  nous  a valus  , nous  ne 
pouvons  nous  empêcher  de  citer  ce- 
lui de  S.  M.  le  Roi  de  Suède  , qui  , 
sans  nous  connoîlre  , nous  a fait  dire 
à ce  sujet  les  choses  les  ]>lus  flatteuses 
et  les  plus  aimables.  M."'®  la  Ba- 
ronne d’Eltingen  , qu’il  a chargée 
expressément  de  cette  commission  , 
lui  a donné  un  nouveau  prix  par 
la’  grâce  qu’elle  a mise  à la  rensplir. 

IVlais  un  suffrage  plus  flatteur  en- 
core, parce  qu’il  vient  d’un  per* 
sonnage  éminemment  recommandable 
par  la  prolbndeur  de  ses  connoissau- 
ces  en  Gastronomie,  et  le  diriie  usage 
qu’il  en  fait  , c’est  celui  de  S.  A.  S. 
Mgr.  le  Prince  Archi-ChanceÜer  de 
PLinpire  Français.  Le  vif  intérêt 
<|u’il  daigne  prendre  à cet  Oiivrage 
depuis  sa  naissance,  et  les  assurance» 
qu’il  n’a  cessé  de  nous  trasmettre  de 
sa  satisfaction  , ont  été  le  plus  puis- 
sant véhicule  de  nos  efforts  , comme 
la  plus  douce  récompense  de  nos 
travaux. 


b 
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JV.  B.  Toutes  les  Lettres,  Notes, 
Reriseignemens  et  Itégiti mations 
lalifs  à Ÿ Almanach  des  Gourmands  ^ 
doivent  être  adressés  directement  à 
i’AuTEUR  , en  sa  maison  , rue  des 
Champs-Elysées  ^ n®.  i , à Paris  y 
et  FRANC  DE  PORT  J ccttc  dernière 
condition  est  tellement  de  rigueur  ^ 
que  l’on  ne  retire  ni  lettres  ni  pa- 
quets de  la  Poste  , grande  et  petite, 
ni  des  Messageries  , lorsqu’elle  n’a 
pas  été  remplie  (i). 


(i)  On  nous  a positivement  assuré  que  la 
Compagnie  des  Administrateurs  des  Mes- 
sageries (rue  Notre-Dame-des- Victoires  ), 
qui  renferme  dans  son  sein  plus  d’un  illus- 
tre Gourmand  , et  qui  témoigne  un  vif  in- 
térêt pour  les  progrès  de  l’Art  alimentaire, 
a voit  pris  une  délibération,  par  laquelle 
tous  les  comestibles  qui  seroient  adressés 
de  tous  les  points  de  l’Empire  français  à 
l’ÀuTEUR  de  V^lmanach  des  Gourmands  ^ 
à Paris ^ lui  parviendroient  franc  déport, 
sauf  la  retenue  du  dixième  en  nature  pour 
l’Administration.  Nous  ignorons  si  ce  bruit 
est  fondé  , rien  d'officiel  ne  nous  étant 
(encore  parvenu  à cct  égard. 


ALMANACH 
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ALMANACH 


DES  GOURMANDS. 


DES  SAUCES. 

N ou  s avons,  dans  nos  précéder!» 
Volumes , comparé  les  divers  services 
d’un  festin,  aux  diverses  parties  d’un 
édifice , et  démontré  les  rapports  qui 
se  trouvoient  entre  les  potages  , les 
lijOrs-d’œuvres , les  entrées  , les  rôtis 
et  les  entremets  d’un  dîner  , et  le  ves- 
tibule , les  entresols,  le  salon,  les 
mansardes,  etc.  d‘un  palais  somp- 
tueux et  régulier.  En  poursuivant  la 
même  comparaison  , nous  oserons 
dire  que  les  Sauces  peuvent  être  mises 
en  parallèle  avec  les  meubles  qui 
garnissent  les  appartemens  de  ce  rictie 
édifice.  Sans  meubles  il  seroit  inlia- 
bitable , de  même  que  sans  les  Sauces, 
Partie.  I 
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parmi  lesquelles  nous  comprenons  tou; 
tes  les  autres  espèces  d’assaisonne- 
inens , un  dîner seroit  aussi  nu  qu’une 
maison  qui  viendroit  de  passer  par  les 
mains  des  huissiers-priseurs. 

, Les  Sauces  forment  donc  l’orne- 
ment , et  pour  nous  rapprocher  de 
la  cuisine  , l’excipient  de  la  plupart 
des  mets  qui  figurent  à un  dîner  \ car 
si  l’on  en  excepte  les  rôtis  de  basse- 
cour  , quelques  - uns  de  ceux  de  la 
boucherie,  et  ceux  connus  sous  le 
nom  de  petits-pieds,  on  les  retrouve 
sous  presque  toutes  les  préparations 
alimentaires.  Elles  servent  à en  lier 
les  diverses  parties , à en  varier  les 
goûts,  enfin  à leur  donner  ce  vernis 
aimable  et  séduisant  qui  doit  pré- 
venir en  faveur  des  mets,  provoquer 
notre  appétit  par  le  premier  coup- 
d’œil , le  stimuler  par  l’odorat,  et 
que  l’on  peut  regarder  enfin  comme  le 
dernier  coup  de  pinceau  du  peintre  , 
ou  comme  le  complément  de  la  toi- 
lette d’une  jolie  femme. 

Mais  tous  ces  avantages  , qui  sont 
d’un  si  grand  prix  aux  yeux  des  Gour- 
mands , n’ont  point  fait  trouver  grâce 
aux  Sauces  à ceux  des  médecins.  Ils 
prétendent  que  quand  ^ outre  le  vice 
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des  assaisonnemens  qui  y domi- 
nent , elles  n’auroient  d’antre  in- 
convénient qne  celui  de  provoquer 
l’appétit,  et  de  faire  manger  au-delà 
du  besoin  , il  faudroit  les  proscrire 
sans  miséricorde  5 et  ils  finissent 
par  conclure  que  tout  homme  qui 
fait  cas  de  sa  santé , doit  faire  le 
moins  d’usage  possible  des  Sauces  , 
surtout  de  celles  dans  la  confection 
desquelles  il  entre  des  ingrédiens 
échauffans,  irritans  , tels  que  les  jus 
de  viande  , les  racines , le  beurre  j 
les  épices,  c’est-à-dire,  tout  ce  qui 
fait  le  fondement  des  sept  huitièmes 
des  Sauces. 

A cela  un  Gourmand  pourroit  ré- 
pondre avec  Cléanthis  : 

^ Je  me  moque  des  médecins , 

Avec  leurs  raisounemens  fades. 

Qu’ils  règlent  ceux  qui  sont  malades , 
Sans  vouloir  gouverner  les  gens  qui  sont 
bien  sains. 


Ils  se  mêlent  de  trop  d’airaires. 


Ils  nous  donnent  encore,  avec  leurs  lois 
sévères , 
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De  cent  sols  contes  par  le  nez. 


Ces  raisons  sont  raisons  d’extravagantes 
têtes. 


Et  les  médecins  sont  des  bêtes. 

(^Amphitryon , Acte  XI,  Scène 

Nous  serons  ici  plus  polis  que  Mo- 
lière , et  nous  nous  bornerons  à obser- 
ver que  ce  qu’il  y a de  plus  certain  dans 
tout  ceci  , c’est  qu’aucun  médecin  ne 
prêche  d’exemple  5 que  s’ils  défendent 
l’usage  des  Sauces  à leurs  cliens  ^ mê- 
me en  santé  , jamais  ils  ne  s’en  abs- 
tiennent eux  - mêmes  5 et  que  , toute 
proportion  gardée  , celte  profession 
est,  sans  contredit,  celle  dans  laquelle 
il  se  trouve  le  plus  de  Gourmands; 
ce  qui  n'empêche  pas  les  médecins  de 
pousser  très-loin  leur  carrière. 

Pour  en  revenir  aux  Sauces,  il  est 
certain  qu’il  ne  faut  pas  en  faire  abus, 
surtout  de  celles  qui  sont  de  leur 
iialiire  stimulantes,  irritantes,  âcres 
et  carrosives  ; mais  vouloir  les  pros- 
crire indéfîniiiieut , 

C’est  d’un  scrupule  vain  s’alarmer  sottement, . 
Et  vouloir  aux  Gourmands phnre  sansagrénieut 
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Nous  (lisons  plus , c’est  vouloir  res- 
treindre tous  nos  aümens  aux  viandes 
(bouillies,  grillées  ou  rôties  ; c’est, 
en  deux  mots  , renverser  de  fond  en 
comble  la  cuisine. 

Laissons  donc  les  médecins  pour  ce 
qu’ils  sont  : renvoyons-les  à leurs  ma- 
lad  es,  qui,  de  leur  nature,  se  trouvant 
des  êtres  en  tutelle  , sont  seuls  forcés 
de  leur  obéir  : mais  nous  , qui  jouis- 
sons de  toute  la  plénitude  de  nos  ap- 
pétits et  de  nos  facultés  digestives  , 
suivons  leur  exemple  , au  lieu  de  nous 
arrêter  à leurs  préceptes  , et  con- 
tinuons à priser  les  Sauces  , comme 
les  excipiens  les  plus  agréables  , et 
même  les  plus  indispensables  de  la 
bonne  - chère. 

Une  nomenclature  raisonnée  des 
diverses  Sauces  connues  en  cuisine, 
occnperoit  plus  de  la  moitié  d’un 
gros  volume;  car  on  en  compte  plus 
de  quatre-vingts  espèces  dilïérenies  , 
sans  parler  de  celles  que  les  grands  ar- 
tistes inventent  encore  chaque  jour  , 
par  une  combinaison  savante  des  di- 
vers ingrédiens  tant  exotiques  qu’in- 
digènes , qui  servent  à stimuler  notre 
appétit  en  réveillant  notre  goût. 

Le  devoir  d’une  bonne  Sauce  est 

I. 
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de  frapper  d’une  manière  plus  ou 
moins  vive  les  houppes  nerveuses  du 
palais,  ces  glandes  maxillaires  , qui 
ÉOJit  le  principal  siège  de  l’organe  du 
goût.  Si  la  Sauce  est  trop  douce,  elle 
ne  cause  aucune  sensation , et  son  ob- 
jet est  manqué^  si  elle  est  trop  âcre , 
elle  excorie  , au  lieu  de  procure?  ces 
titillations  délicieuses  , source  de  ce» 
indicibles  extases  qu’il  appartient  aux 
seuls  grands  cuisiniers  de  produire  sur 
les  organes  des  bienheureux  Gour- 
mands. 

Le  vieux  proverbe  qui  dit  que  la 
Sauce  fait  manger  le  poisson  , ren- 
ferme une  très-grande  vérité.  Com- 
bien d’alimens  insipides  qui  tirent 
tout  leur  mérite  d’une  Sauce  appro- 
priée ! C’est  bien  le  cas  de  dire  que 
l’habit  fait  le  moine  ; aussi  la  con- 
fection des  Sauces  est-elle  une  des 
branches  les  plus  importantes  du 
grand  Art  alimentaire. 

On  peut  faire  un  cours  d’iiisloire 
ancienne,  de  géographie,  de  morale 
et  de  botanique  , en  parcourant  la 
nomenclature  des  Sauces. On  en  trou- 
vera à la  Noé  , à la  Monime  , à la 
romaine  , à la  Vestale,  etc.  5 à l’an- 
glaise , à l’espagnole , à la  ozarienne , 
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à l’allemande,  à l’itaUeiine  j à la 
provençale  , à la  hollandaise  , à la  ge- 
nevoise, àla  St-Cloud, etc.;  au  Pauvre 
homme,  à la  Reine  , à la  marotte,  à la 
Princesse  , àla  jardinière,  à la  demoi- 
selle , au  réveil-matin  , à la  Pim- 
bêche , etc.  ; à la  ciboule  , à l’aspic  , 
à la  ravigotte , au  fenouil,  à l’ail,' 
aux  câpres  , aux  champignons,  aux 
mousserons,  au  laurier,  à l’orange  , 
aux  fines  herbes,  aux  oignons  , aux 
échalottes  , aux  truffés  , à l’oseille  , 
au  verjus , etc.  , etc.  ; et  nous  ne  par- 
lons ni  de  la  Sauce  au  singe  vert,  ni 
de  la  sauce  bacchique  , ni  de  cèlles 
à la  morue  , aux  bécasses  , aux  ca- 
nards, aux  anchois;  ni  des  Sauces 
vertes , hachées  , piquantes,  rousses, 
£iiu])les  , perlées  , douces  , à l’ivoire , 
àlaMansienne  , à la  Martine,  à l’I- 
vernoise  , àla  hussarde,  à la  Da-^ 
mois,  etc.  , etc.  ; ni  même  des  rémou- 
lades et  de  cette  fameuse  sauce  à la- 
quelle feu  M.  Robert  doit  son  immor- 
talité. Nous  le  pourrions  cependant 
sans  peine  , car  la  recette  de  toutes 
ces  Sauces  nous  est  parfaitement 
connue  , et  fait  partie  de  notre  théorie 
alimentaire.  Mais  l’Almanach  des 
Gourmands  n’est  point  un  livre  dô 
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cuisine;  notre  devoir  est  de  clierclier 
à stimuler  l’appétit  de  nos  Lecteurs  ; 
c’est  aux  artistes  seuls  qu'il  appar- 
tient de  le  satisfaire. 

DES  DINERS  PAR  COEUR. 

L’on  est  rarement  à Paris  dans  le 
cas  de  Dîner  par  Cœur , parce  que  ce 
repas  s’y  fait  à tant  d’heures  diffé- 
rentes, qu’un  homme  qui  n’a  point 
de  ménage,  qui  fait  profession  de 
manger  en  ville  , et  qui  connoit  beau- 
coup de  monde,  est  presque  sur  de 
trouver  un  dîner  depuis  midi  jusqu’à 
sept  heures  du  soir,  selon  les  mai- 
sons; sans  parler  de  la  ressource  des 
Kestaurateurs  qu’on  rencontre  à clia- 
que  pas,  et  chez  lescjuels  le  couvert 
est  toujours  mis.  11  n’en  est  pas  de 
même  à la  campagne.  On  se  rend  dans 
une  maison  où  l’on  n’est  point  at- 
tendu; le  maître  et  la  maîtresse  sont 
absens , dans  le  voisinage  ou  ailleurs, 
il  n’imporie  ; sulïit  que  la  marmite 
est  renversée  et  qu’on  n’y  dîne  point. 

Que  l'on  se  figure  l’embarras  d’un 
Gourmand  qui  vient  de  faire  ciiuj  à 
six  lieues  à jeun  ( voyez  l’arlic’e  in- 
tilulé  Jounii'c  champêtre  d^un  Gour- 
mandà la  hu  de  notre  troisième 
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Année)  , à pied,  et  qui  arrive  dans 
cette  circonstance  fatale.  Les  valets  ^ 
en  l’absence  des  maîtres,  ne  lui  offrent 
ni  un  verre  d’eau  ni  une  chaise  5 il 
faut  qu’il  s’en  retourne  incontinent  j 
et  que  , s’il  ne  connoît  personne  dans 
le  voisinage  , il  revienne  à Parts 
comme  il  eu  étoit  venu  , c’est-à-dire  , 
sur  ses  deux  jambes  et  l’estomac  vide. 

Ici  le  Lecteur  nous  arrêtera  , sans 
doute,  pour  nous  observer  qu’il  se 
trouve  des  cabarets  dans  les  plus 
petits  villages  des  environs  de  Paris  , 
et  que  dans  ce  cas  notre  promeneur 
s’y  doit  arrêter  ; et , ne  dût-il  y trou- 
ver que  des  œufs  et  du  lard  , n’en 
point  sortir  sans  s’être  fait  servir  une 
omelette. 

C’est,  il  est  vrai,  le  j^arti  que^ 
prennent  en  cette  circonstance  les 
hommes  vulgaires;  mais  un  véritable 
Gourmand  n’en  agit  point  ainsi,  et 
il  aime  mieux  Dîner  par  Cœur  , que 
de  faire  à ses  propres  frais  im  mau- 
v'ais  dîner,  surtout  lorsqubl  s’atten- 
doit  à en  faire  un  bon  aux  dépens 
d’autrui,  y/ ///  Cæsar^  autnihil^  n’est 
pas  moins  la  devise  des  vrais  Gour- 
mands , que  celle  des  ambitieux  et 
des  héros. 
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Il  est  cependant  bien  dur  de  Dîner 
par  Cœur  (c’est-à-dire,  avec  quel- 
ques livres  'de  cerises  ou  de  raisin  ), 
lorsqu’on  a fait  cinq  ou  six  lieues  ; 
mais  c’est  un  risque  que  l’on  court 
lorsqu’on  s’éloigne  de  Paris  sans  in- 
vitation préalable  et  à jour  indiqué  : 
sortes  d’invitations  dont  MM.  les 
Ampbitrvons  ruraux  sont , en  géné- 
ral , assez  avares,  soit  par  économie, 
soit  pour  conserver  leur  liberté.  Sou- 
vent même  il  arrive  qu’ils  ne  s’ab- 
sentent que  jusqu’à  trois  ou  quatre 
heures , et  reviennent  dîner  chez  eux  } 
mais  le  piéton  qui  arrive  dans  cet  in- 
tervalle n’en  est  pas  moins  éconduit. 
Les  valets  , qui  n’en  attendent  rien  , 
se  font  un  malin  plaisir  de  lui  dire 
que  les  maîtres  n’y  sont  pas , et  se 
gardent  bien  d’ajouter  qu’ils  sont 
prêts  à revenir.  Ils  se  hâtent,  au  con- 
traire , de  congédier  le  Gourmand 
voyageur  qui  glisse  humblement  sa 
carte  , se  retourne  souvent  pour  voir 
si  on  ne  le  rajqielle  ])as,  et  qui  che- 
minant lentement,  tristement  et  à 
jeun  , ne  peut  s’empêcher  de  s’écrier 
avec  Sosie  : 

Que  l’heure  de  manger , 

Pour  être  mis  dehors , est  une  aiaudiie  lieure. 
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Cependant  l’Amphitryon  arrive; 

c’est  un  galant  homme , il  appren- 
dra avec  chagrin  le  sort  du  convive 
qui  venoit  lui  demander  à dîner  ^ et 
fera  même  courir  après  lui  s’il  n’est 
pas  trop  tard  ; mais  c’est  à ses  valets 
seuls  qu’il  doit  s’en  prendre.  A moins 
d’avoir  le  front  d’un  parasite,  d’un 
vrai  Gascon , ou  du  plus  goulu  des 
Journalistes  , un  honnête  homme  ne 
s’établit  point  dans  une  maison  en 
l’absence  des  maîtres , si  les  domesti- 
ques ne  l’y  engagent  avec  instances  ; 
«tun  Gourmand,  bien  moins  que  tout 
autre  , parce  que  la  discrétion , le  sa- 
toir-vivre  et  la  réserve  sont  des  vertus 
inséparables  de  la  véritable  Gour- 
mandise. 

Ou  voit , par  ces  détails , que  la 
plupart  des  Dîners  par  Cœur  qui  se 
font  dans  ce  bas  monde , proviennent 
du  fait  des  Amphitryons  ruraux. 
C’est  donc  à eux  à les  prévenir,  soit 
en  ne  s’absentant  point  de  chez  eux 
le  dimanche  (seul  jour  où  les  Gour- 
mands quittent  Paris  sans  inconvé- 
n ierit  pour  l’art  ),  soit  en  donnant  des 
Qidres  précis  pour  que  les  amis  de  la 
fuaisQu  y soient  reçus  dans  leur  ab- 
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sence  ^ et  gardés  à \ue  jusqu’à  leur 
retour  (i). 

Au  reste , en  considérant  sous  le 
rapport  diététique  les  Dîners  par 
Cœur,  ce  n’est  pas  un  grand  mal  pour 
la  santé  , pourvu  qu’ils  ne  reviennent 
pas  trop  souvent,  et  que  l’on  n’en 
fasse  pasliabilude.  Des  fruits  aqueux, 
tels  queles  cerises  ou  le  raisin,  mangés 
sans  autre  aliment , à la  suite  d’une 
longue  course  à pied  , peuvent  te- 
nir lieu  d’une  purgation.  Ils  nétoient 
l’estomac  , font  couler  labile,  main- 
tiennent le  ventre  libre  , etc.  ] et  mé- 

I 

(i)  Il  y a cependant  des  maisons  aux 
environs  de  Pans  oii  l’on  Dîne  par  Cœur, 
même  quand  les  maîtres  y sont  et  vous 
re^;oivent,  parce  qu’ils  vous  congédient  le 
plus  poliment  du  monde,  lorsqu’on  vient 
dire  qu’on  a servi.  Ils  ont  soin  même  alors 
de  vous  faire  passer  par  une  porte  de  der- 
rièi’e , afin  de  vous  taire  éviter  la  salle  à 
manger.  Par  exemple,  à Achères,  village 
situé  au  milieu  de  la  forêt  île  Saint-Ger- 
nuiin  , où  il  n’y  <i  qu’une  seule  maison 
bourgeoise  et  point  d’auberges  , on  paroit 
avoir  adopté  cet  usage.  Il  est  bon  d’en 
prévenir  les  Gourmands  , et  nous  les  in- 
vitons, quand  nièjne  ils  auroient  été  le.s 
camarades  d’étmle  de  cet  Amphitryon  né- 
gatif, de  ne  le  visiter  jamais  à jeun. 
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<3ecine  pour  médecine  , j’aime  encore 
mieux  me  purger  avec  un  Dîner  par 
Cœur,  qu’avec  les  drogues  d’un  apo- 
thicaire. 

Les  estomacs  des  Gourmands  sont 
aujourd’hui  tellement  montés  à ne 
faire  qu’un  seul  repas  par  jour,  qui 
est  le  dîner  , qu’ils  n’en  ont  pas  faim 
davantage  le  soir  après  avoir  Dîné 
par  Cœur  5 ainsi  notre  piéton  se 
gardera  bien  de  souper , quoique 
presqu’à  jeun  5 mais  aussi  son  appétit 
du  lendemain  sera-t-il  à son  apogée. 
Heureux  s’il  se  trouve  alors  invité  à 
un  grand  festin,  ou  convoqué  pour  une 
importante  dégustation  ! C’est  mal- 
heureusement ce  qui  n’arrivera  guère, 

Î>arce  que  le  lundi  étant  le  jour  où 
a Halle  est  le  moins  approvisionnée , 
et  par  conséquent  la  plus  chère  , ce 
n’est  presque  jamais  celui  qu’on  choi- 
sit pour  donner  un  grand  dîner. 

Il  résulte  de  ces  réflexions , que  si 
l’on  doit  éviter,  autant  qu’il  est  pos- 
sible , de  Dîner  par  Cœur,  il  ne  faut 
cependant  pas  se  désespérer  lors- 
qu’on a fait  un  tel  repas.  On  y gagne 
de  la  santé  et  de  l’appétit , et  pour  un 
^rai  Gourmand  c’est  quelque  chose. 

a 
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DES  TATES  d’ ABBE  VILLE. 

En  parlant,  dans  la  quatrième  An- 
née de  cet  important  ouvrage,  des  ev- 
celiens  Biscuits  d’Abbeville  de 
Rose  Des  Jardins  (i),  nous  avions, 
sur  la  foi  d’un  très-célèbre  , très-am- 
ple et  très-fin  Gourmand  de  cette  ville 
( dont  la  modestie  a fait  violence  à 
notre  gratitude  en  nous  défendant 
de  le  faire  nominativement  con- 
noître  ) , dit  un  mot  des  Pâtés  d’es- 
turgeon confectionnés  par  M.  Ri- 
cbard  , très-bon  pâtissier  de  la  même 
cité,  que  nous  félicitions  de  possé- 
der deux  artistes  d’un  aussi  rare  ta- 
lent.Nous  terminions  notre  article  en 
engageant  M.  Richard  à soumettre 
un  échantillon  du  sien  au  jugement 
de  notre  Jury  dégustateur. 

Il  a répondu  à cet  appel,  et  nous 
a fait  passer  le  20  mai  dernier  un 
Pâté  ( 2 ) d’esturgeon , qui  a com- 


(1)  Voyc\  pages  io8  et  111  de  la  <]ra^ 
trième  Kwwée Almanach  des  Gourmands, 
(2i  Peu  s’eu  est  1 illn  que  ce  Pâté  ne  noiuî 
soit  pas  parveuii.  Quoique  M.  Uicliard, 
tr'*s-au  courant  de  nos  régle?nens,  en  eût 
payé  le  port  à son  départ,  le  l'acteur  des 
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paru  le  21  devant  les  Professeurs  en 
Gourmandise  , de  service  auprès  de 
notre  Almanach,  gens  très  - dignes 
de  l’apprécier  dans  toutes  ses  parties. 

Ce  Pâté  , malgré  les  avaries  qu’il 
avoit  essuyées  , et  dont  on  rend 
compte  dans  la  Note,  a été  trouvé 
profondément  bon.  On  ne  peut  com- 
prendre comment  l’esturgeon  , qui  ^ 
de  sa  nature  , est  un  poisson  ferme, 
souvent  même  un  peu  coriace  , et  de 
dilhcile  digestion , devient  sous  la 


messageries  l’ avoit  exigé  à son  arrivée , et 
sur  notre  refus  de  l’aciiuitter,  remporté 
le  Pâté  •,  mais  comme  nous  avions  égale- 
ment refusé  de  dét  hargev  son  registre, il  est 
revenu  le  lendemain  le  rapporter,  en  n’exi- 
geant plus  que  sa  commission  *,  mais  pour 
se  venger  du  mauvais  succès  de  sa  fripon- 
nerie, il  avoit  brisé  le  Pâté  en  dix  mor- 
ceaux. Nous  croyons  devoir  signaler  aux 
Adniiiiistrateurs  des  Messageries  ce  genre 
d’escroquerie , qui  ne  se  renouvelle  que 
iroj)  souvent,  au  granddétrinieutdes  Gour- 
mands. Lorsqu’ils  refusent  d’acquitter  le 
por! , déjà  payé,  d’un  envoi  de  comestibles, 
le  facteur  le  remporte  et  le  vend  à son 
profit.  Ajoutons  encore  que  c’est  indue- 
nient  que  ces  lacleurs  exigent  un  droit  de 
ccunmission  pour  eux  j il  ne  leurest  absolu- 
ment rien  dû  , et  tout  est  compris  dans  le 
pi IX du  port,  soit  payé,  soit  à payer. 
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jnain  de  M.  Richard,  tendre,  onc- 
tueux , léger  , et  très-salutaire.  C'est 
sous  cette  forme  une  Véritable  crème 
maritime, et  donton  peu  t manger  beau- 
cou  P sans  s’incommoder. La  graisse  de 
ce  poisson  nourrit  convenablement  ces 
Pâtés  , et  communique  à leur  croûte 
un  goût  délicieux.  Il  faut  absolument 
en  avoir  dégusté  pour  s'en  lormer 
une  idée;  car  l’esturgeon  , ainsi  em- 
ployé, a un  goût  très'différènt  de  celui 
qu’on  mange  frais  , et  qui  est  cepen- 
dant si  recherché.  Nous  pensons  que 
si  dans  la  saison  des  truffes  , M.  Ri- 
chard essaie  d’en  introduire  dans 
cette  savante  composition  , il  ne  man- 
quera rien  à ses  Pâtés  pour  être 
vraiment  dignes  de  comparoître  à la 
table  des  Dieux. 

Les  esturgeons  qu’emploie  M.  Ri- 
chard , sont  péchés  dans  la  Somme. 
On  sait  que  ce  poisson  n’est  jamais 
aussi  bon  pris  dans  la  mer,  que  dans 
les  rivières  , qu’il  remonte  à l’instar 
du  saumon  , quelque  fois  même  â une 
très  - grande  distance.  Ceux  qu’on 
prend  dans  la  Somme  sont  notés  pour 
leur  extrèjne  finesse , leur  délicates 
exquise  , et  ce  goût  de  noisette  qui 
chatouille  si  agréablement  les  houp- 
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pes  nerveuses  d’un  palais  gourmand. 
Aussi  les  Pâtés  d’esturgeon  d’Abhe- 
ville  sont  - ils  renommés  dans  toute 
l’Europe,  et  M.  Richard  en  expédie 
une  immense  quanti  té  sur  la  demande 
des  consommateurs. 

Ainsi , grâces  à cet  artiste  , les  es- 
tomacs les  plus  débiles  pourront  do- 
rénavant se  familiariser  avec  l’estur- 
geon , dont  ils  redoiitoient  avec  juste 
raison  les  approches  ; et  nous  ne  se- 
rons plus  obligés  de  çacrifier  l’une  de 
nos  plus  douces  jouissances  au  soin  de 
notre  santé,  puisqu’un  Pâté  d’estur- 
geon d’Abbcvilie  , se  digère  pres- 
qu’aussi  facilement  qu’un  Pâté  de 
mauviettes  de  Pithiviers. 

M.  Piichard  ne  borne  point  l’exer- 
cice de  son  talent  à la  confection  de» 
Pâtés  d’esturgeon , quoique  cette  con- 
fection suffise  à sa  gloire  , et  qu'elle 
ôit  propagé  son  nom  dans  tous  les 
lieux  où  l’on  joint  au  goût  de  la  bonne- 
chère,  les  moyens  de  la  faire  meil- 
leure encore,  en  enrichissant  sa  table 
des  plus  célébrés  productions  exo- 
tiques et  indigènes.  Il  tient,  comme 
nous  l’avons  vu  dans  notre  quatrième 
Année,  l’hôtel  d’Angleterre , la  meil- 
leure auberge  d’Abbeville,  et  peut- 

2. 
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être  de  toute laPicardie.  Cette  mai'  on, 
sous  la  direction  de  M.  Richard  et  de 
M.lVl  arneffe,som  digne  associé,  réunit 
tous  les  avantages  qui  peuvent  attirer 
et  fixer  un  Gourmand  du  premier 
ordre  dans  une  hôtellerie  : chère  ex- 
quise et  recherchée  dans  tous  les 
genres  \ cave  excellente  et  bien  assor- 
tie *,  appartemens  meublés  avec  recher- 
che et  avec  goût  5 situation  agréable; 
propreté  extrême,  service  à la  mode 
des  différentes  nations , etc.  Aussi  , 
quoiqu’Abbeville  ne  soit  qu’une  ville 
de  passage  , depuis  que  M,  Richard 
y tient  cet  hôtel,  ou  s’y  arrête  avec 
complaisance  , et  nous  connoissons 
même  plus  d’un  Gourmand  qui  a fait 
le  voyage  d’Abbeville  tout  exprès 
pour  séjourner  pendant  quelques 
jours  à l’hôtel  d’Angleterre. 

Il  faut  convenir  que  c’est  une 
grande  jouissance  en  voyage  que  de 
rencontrer  de  telles  hôtelleries.  Elles 
sont  malheureusement  trop  rares  en 
France,  où  l’on  ne  citoit  guère  que 
l’hôtel  de  Dessaint  à Calais,  celui 
de  la  Pomme  d’or  , tenu  par  le 
fameux  Tonnaiicour  , à Chàloius- 
sur-Marne  , et  dans  le  midi  le  G raud- 
Soleil  JeToulûusejencore  ces  maisons 
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célèbres  , ou  ne  subsistent  plus,  ou 
ont  changé  de  maître.  Nous  ajou- 
terons à cette  liste  une  auberge  tenue 
àMonistrol  en  Vivarais,  par  un  par-  . 
ticulier  très -riche,  qui  s’étoit  fait 
aubergiste  par  goût,  et  qui  mettoit 
tout  son  bonheur , comme  il  em- 
ploYoit  toute  sa  fortune , à faire 
faire  une  chère  excellente  , et  à pro- 
curer tous  les  agréniens  de  la  vie  àux 
voyageurs:  aussi  se  détournoit- on 
souvent  de  ■vingt  lieues  pour  aller 
loger  chez  lui.  La  Révolution  aura 
- détruit  sans  doute  cet  établissement  , 
•unique  en  Europe. 

En  général , les  auberges  de  France 
sont  mal  tenues  5 on  y fait  une  chère 
mesquine , et  l’on  semble  y mécon- 
noître  la  propreté.  Aussi  lorsqu’on 
en  rencontre  , où  , comme  chez  M. 
Piichard , on  trouve  une  bonne  cui- 
sine , une  excellente  cave,  de  beaux 
a])partemens , des  attentions  recher- 
chées , enfin  tout  ce  qui  peut  plaire  à 
uiivéiilabie  Goiinnand  , à un  homme 
accoutumé  à toutes  les  aisances  d’une 
vie  agréable  et  voluptueuse  (sans 
compter  les  meilleurs  Pâtés  d’estur- 
geon qui  se  fabriquent  en  Europe  ) ^ 
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on  doit  s’empresser  de  la  signaler  et 
de  la  reciommander  aux  amateurs. 

Nous  ajoutenms,  pour  couronner 
cet  éloge,  que  S.  M.  l’Empereur,  en 
passant  àjAbbeville,  est  descendue  à 
l’hütel  d’Angleterre,  et  qu’elle  en  a 
paru  salislaite. 

DU  VIN  DE  CHABLIS. 

Compagnon  inséparable  des  huî- 
tres, dont  il  est  l’excipient  nécessaire, 
le  Vin  de  Chablis  est  l’un  de  ceux 
que  les  Gourmands  prisent  le  plus , 
et  dont  ils  font  de  plus  fréquentes  li- 
bations. Parmi  les  vignobles  les  plus 
renommés  de  la  Basse-Bourgogne, 
qni  sont , comme  l’on  sait , Auxerre  , 
Coulauge  , Créney  , Avalon  , Ton- 
nerre et  Joigny  , Chablis  tient  in - 
çonteslableinent  le  premier  rang.  On 
sait  que  ses  Vins  , dans  les  années 
sèches,  nesont  point  inférieurs  àceux 
de  la  Haute-Bourgogne  ^ mais  comme 
dans  dix  années  ifs'en  trouve  cà  peine 
une  sèche  , ces  derniers  obtiennent  la 
préférence.  Cependant  la  constitu- 
tion atmosphérique  de  l’année  qui 
vient  de  hnir^  nous  paroît  devoir 
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ré'ablir  l'équilibre,  et  nous  pensons 
que  dans  cette  dernière  récolte  , le 
département  de  l’Yonne  pourra  tenir 
tète  à ceux  de  la  Côte-d’Or  et  de  la 
Haute -Saône,  et  que  les  vignobles 
que  nous  venons  de  nommer  soutien- 
dront assez  bien  le  parallèle  avec 
ceux  de  Pomar,  de  Chambertin  , de 
Beaune , de  Volnay , de  Montra- 
chet , de  Nuits  , de  la  Ciiassagne  et  de 
MursauIt.JSi  ous  ne  parlons  [>a  s du  clos 
de  Vougeot  et  de  la  P.omanée  (1  ),  qui 
forment  une  classe  à part,  et  qui  ne 
peuvent  entrer  en  comparaison  avec 
aucun  autre  vignoble  bourguignon. 

l^our  en  revenir  au  Vin  de  Chablis, 
qui  fait  le  sujet  de  cet  article,  on  a 
déjà  vu  que  l’on  ne  pouvoit  manger 
des  huîtres  à Paris  sans  les  arroser 
avec  ce  Vin,  et  comme,  grâces  au 


(1)  Tant  que  les  vignobles  de  la  Ro- 
manêe  ont  appartenu  au  prince  de  Conti, 
le  vin  qui  en  provenoit  étoit  réputé  Pun 
des  nieilltiirs  de  la  Bourgogne,  et  ]jeut- 
être  de  l’Europe.  Depuis  que  la  Révolution 
les  a lait  ])asser  eu  d’autres  mains,  ce  vin 
a beaucoup  perdu  de  sa  qualité,  parce  que 
le  nouveau  propriétaire  c.ii  a changé  et  dé- 
liai iiré  le  plant,  afin  d’obtenir  de  puis  abou- 
claulcs  récoltes.  En  fait  de  vins,  et  surtout 
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Rod'.er  de  Canc;i  le  ( i)  , on  en  mange 
aujourd’hui  toute  l’année  , la  con- 
sommation de  ce  Vin  s’y  est  prodi- 
gieusement accrue  5 et  prescpie  tous 
les  vins  blancs  de  la  Basse -Bour- 
gogne , et  meme  de  Pouilly  , s’y  ven- 
dent maintenant  sous  ce  nom;  mais 
les  amateurs  ne  s’y  trompent  pas. 

de  vins  tins,  ce  n’est  jiimais  à la  quantité 
qu’il  faut  viser.  Au  reste , le  t'aineiix  res- 
taurateur Rose,  dont  les  Gourmands  se 
souvieudrontlong- temps,  et  qui  estdécét.é 
<lans  un  état  voisin  de  l’indigence,  tantlis 
qu’il  anroit  dîi  mourir  miiru'nnairf: , doit 
à ce  vin  l’origine  de  sa  grande  renommée. 
Il  avoit  acheté  tout  celui  qui  se  trou  voit 
dans  les  caves  du  Prince,  lorsque  la  Nation 
s’en  empara.  Les  amateurs  couroiejit  chez 
lui  eu  foule  -,  et  lorsque  cette  provision 
fut  épuisée,  Rose  la  remplaça  comme  il 
put;  mais  il  continua  toujours  de  vivre 
sur  sa  réputation.  Les  connoissenrs  seuls 
fi’en  aperçurent  ; mais  comme  ils  forment 
toujours  le  |)lus  petit  nombre,  son  établis- 
sement n’en  souffrit  point.  H faut  dire 
aussi  que  sa  cave,  soirs  d’autres  rapports, 
étoir  bien  montée,  et  que  sa  cuisine  étoit 
excellente  ; deux  mois  même  avant  sa 
mort , nous  avons  fait  chez  lui , aux  dépens 
de  l’aimable  et  joyeux  Picard  , un  dîner 
notable.  *' 

(1)  Poye^l’article  des  Huîtres  d’été,  dans 
la  troisième  Année  àcV AlrrMTUich  des  Gour- 
mands, p.  ijCi  et  suiy.  de  la  seconde  Ldition. 
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Les  Vins  les  plus  renommés  du  ter- 
ritoire de  Chablis  sont  ceux  de  la 
côte  de  Fonteny  , de  Vaiidesir  , du 
clos  de  Valinure  et  de  Grenouille. 
C’est  là  que  l’on  recueille  la  tête  des 
Vins,  et  les  connoisseurs  qui  en  ont 
goûté  , n’en  veulent  plus  boire 
d’autres. 

Le  Vin  de  Clablis  possède  des 
qualités  diététiques  qui  doivent  le 
rendre  cher  aux  personnes  jalouses 
d’allier  les  jouissances  de  leur  palais , 
avec  la  conservation  de  leur  santé. 
Il  ne  porte  jamais  à la  tête , il  est 
diurétique,  fait  couler  la  bile  et  les 
humeurs,  tempère  l’acrimoniedu  sang, 
est  bon  pour  la  goutte  , et  souverain 
pour  la  gravelle.  Avant  que  la  Révo- 
lution eût  tout  confondu  et  tout  dé- 
naturé , les  médecins  l’ordonnoient  à 
leurs  malades  dans  cette  dernière 
circonstance  , et  il  nous  seroit  facile 
de  citer  un  grand  nombre  de  cures 
opérées  par  ce  moyen. 

Ce  Vin  est  donc  tout  à la  fois  agréa- 
ble et  utile.  Il  joint  à l’avantage  de 
ïi’élre  point  capiteux,  celui  de  passer 
aisément,  de  ne  jamais  fatiguer  l’es- 
tomac , de  convenir  à tous  les  tem- 
pérainens  ^ et  d’offrir  une  boisson 
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tout  à la  fois  salutaire , excellente  ^ 
et  peu  dispendieuse.  Car  son  prix 
comparé  à celui  des  Vins  de  la  Haute- 
Bourgogne  est  toujours  très-modique. 
Nous  avons  dit  que  le  Vin  de  Cha- 
blis étoit  le  coni])agnon  indispen- 
sable et  l’excipient  nécessaire  des 
huîtres  5 il  doit  cet  avantage  aux 
qualités  que  nous  venons  d'énu- 
mérer. Les  huîtres  se  mangent  tou- 
jours avant  le  dîner  , il  importe 
qu’elles  soient  promptement  digé- 
rées , afin  qu’elles  ne  nuisent  point  à 
l’appétit,  et  qu’elles  fassent  place 
dans  l’estomac  aux  alimens  qui  vont 
suivre.  Si  vous  les  arrosiez  avec  des 
Vins  nutritifs,  tels  que  ceux  de  Bor- 
deaux , ou  des  Vins  capiteux  tels  que 
ceux  de  Champagne  ou  du  Rhône  j 
etc.  vous  troubleriez  les  fonction* 
digestives  et  les  tètes  foibles,  dès  le 
commencement  du  dîner  5 ce  qu’il 
faut  éviter  avec  soin.  Il  importe  que 
les  huîtres  traversent  l'estomac  pres- 
qu’a  ussi  rapidement  que  l’œsophage, 
et  qu’elles  s’y  disolvent  avec  promp- 
titude. yVprès  le  lait,  rien  ne  remplit 
ïnieux  cette  indication  que  le  Vin  de 
Chablis.  Aussi  vous  ne  l(;riez  jamais 
avaler  unecloyère  d’huîtres  à un  vrai 
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Gourmand,  si  plusieurs  bouteilles  de 
ce  doux  excipient  ne  se  trouvoient  rn 
même  temps  sur  la  table  , à l’entour  de 
son  couvert. 

Le  Vin  de  Chablis  n'est  pas  seu- 
lement le  digestif  indispensable  des 
huîtres  5 lorsqu'il  est  de  première 
qualité  vieux  et  bien  choisi  , il 
figure  avec  honneur  parmi  nos  Vins 
d’entremets.  En  le  tirant  au  mois 
d’avril,  on  peut  le  rendre  aussi  mous- 
seux que  le  vin  de  Champagne  , et 
le  servir  comme  tel  à ceux  qui  ne 
sont  point  connoisseurs.  L’estomac 
et  les  nerfs  y gagneront,  car  rien  n’est 
plus  contraire  à la  digestion  , et  n’a-  • 
gite  plus  les  personnes  nerveuses  que 
le  vin  de  Champagne  mousseux. 

Nous  avons  vu  précédemment 
qu’on  vendolt  à Paris  sous  le  nom 
de  Chablis  beaucoup  de  Vins  étran- 
gers à ce  canton  renommé  de  la 
I Basse  - Bourgogne.  prodigieuse 
consommation  qui  s’en  lait  rend 
cette  fraude  commune  ; il  importé 
donc  d’indiquer  aux  amateurs  un 
moyen  de  n’èlre  pas  trompés,  et  de 
j)Ouvoir  se  procurer  en  tous  temps, 
à volonté,  à un  prix  très -raison- 
nable , et  même  par  très  - petites 
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parties,  d’excellens  Vins  de  ce  ter- 
ritoire. 

Ils  apprendront,  sans  doute,  avec 
reconnoissance  , que  M.  Cheron  ( i)  , 
Maire  de  Chablis  ( titre  qui  doit  d’a- 
bord inspirer  de  la  confiance)  et  pro- 
priétaire des  vignobles  reconnus  pour 
être  les  meilleurs  de  ce  canton , vient 
de  former  à Paris  un  entrepôt  de  ses 
excellens  Vins  , et  qu’ils  y seront 
vendus  en  bouteille  chez  M.  Rathier, 
au  Café  d’Apollon  , rue  Saint-Mar- 
tin, 11°.  147.  On  peut  être  assuré  de 
les  trouver  là  en  détail  de  la  première 


(1)  Si  M.  Cheron  n’est  pas  par  lui-même 
un  Gourmand  de  première  classe  , il  a 
l’avantage  au  moins  de  tenir  de  très-près 
à une  lamille  gourmande,  puisqu’il  est 
beau-frère  de  M.  De  Fays , signalé  dans  la 
quatrième  Année  de  cet  ouvrage  ( p,  271  ) , 
comme  l’un  de  nos  bons  Amphitryons  -,  de 
M.  Chagot , excellent  Amphitryon  rural , 
l’un  des  hommes  qui  découpe  et  sert  le  ' 
mieux  à table , et  que  ses  talensont  élevé  à 
la  dignité  de  vice  - président  du  Jury  dé- 
gustateur*, et  de  madame  Canin  , femme 
aimable  , connoisseuse  en  bonne  chère , 
et  dont  le  cuisinier  peut  compter  parmi 
les  bons  artistes  de  la  capitale  , et  comme 
celui  qui  peut-être  apprête  le  mieux  les 
ïogaons  de  mouton. 
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qualité.  Quant  aux  consomma  leurs 
qui  voudroient  les  tirer  en  droiture  , 
ils  peuvent  s’adresser  à M.  Cheron, 
à Chablis,  et  il  les  leur  expédiera  em 
pièces  ou  feuillettes  à leur  domicile. 

Tous  les  amateurs  d’huîtres  , tous 
les  connoisseurs  en  vin  , doivent  se 
réjouir  de  la  formation  d’ùn  sem- 
blable entrepôt  , et  nous  ne  doutons 
pas  qu’ils  ne  s’y  rendent  en  foule 
pour  se  procurer  à peu  de  frais  d’ex- 
cellent Vin  de  Chablis.  Nous  nous 
féliciterons  d’avoir  été  des  premiers  à 
leur  annoncer  cette  bonne  nouvelle, 

DES  USTENSILES  DE  CUISINE. 

Il  est  presqu’aussi  difficile  de 
monler  une  Cuisine  que  de  former 
•une  bibliothèque  , et  le  choix  des  Us- 
tensiles et  instrumens  qui  y sont  né- 
cessaires, n’est  guère  moins  compli- 
qué que  celui  des  livres  , dont  un 
homme  opulent  veut  par  ostentation 
garnir  ses  tablettes. 

Il  faut  d’abord  que  la  Cuisine  soit 
Taste  , bien  aérée,  bien  claire,  d’un 
abord  facile , et  pas  trop  éloignée  de 
la  salle  où  l’on  mange.  Les  fourneaux 
Seront  J autant  que  possible,  placés 
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sous  les  fenêUes  , bâtis  à une  hau- 
teur convenable  , et  disposés  de  ma- 
nière à consommer  le  moins  de  char- 
bon , et  à donner  le  plus  de  chaleur 
possible.  De  cette  manière  les  cui- 
siniers seront  moins  incommodés  de 
la  vapeur  du  charbon,  tojijourssi  dan- 
gereuse , et  qui  mine  à la  longue  les 
santés  les  plus  robustes.  Ils  verront 
mieux  leur  ouvrage  j le  feu,  plus  actif 
et  plus  concentré,  ne  dissipera  point 
en  vain  sa  chaleur , et  la  cuisson  des 
alimens  sera  plus  prompte  et  plus  éga- 
le. Outre  le  réverbère  suspendu  au  mi- 
lieu de  la  Cuisine,  on  en  disposera  plu- 
sieurs con  tre  le  mur  d’appui  des  four- 
neaux , afin  de  suppléer  à la  clarté  du 
jour,et  d’éviter  l’usage  des  chandelles, 
cpii  doivent  êtreproscritesde  touteCui- 
sine  où  l’on  lient  à la  propreté. 

La  cheminée  sera  vaste,  le  man- 
teau assez  élevé,  mais  le  tuyau  étroit 
pour  brûler  moins  de  bois  , et  perdre 
moins  de  calorique  j de  forts  chenets 
en  1er  , des  trépieds  , des  chevrettes 
se  trouveront  dans  cette  cheminée,  et 
les  premiers  seront  dis|)Osés  de  ma- 
nière à soutenir  jusqu'à  trois  broches 
au  besoin. 

Nous  nous  sommes  élevés  souvent 
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«ontre  la  manière  de  rôtir  les  viandes 
adoptée  en  France,  et  qui  depuis  un 
siècle  n’a  fait  anciin  progrès,  liseroit 
digne  de  la  classe  dessciences  et  arts  de 
l’Institut  impérial  de  proposeriin  prix 
sur  la  manière  de  torréfier  Les  viandes, 
de  façon  à ce  qu’on  profitât  de  toute  la 
chaleur  du  bois , que  le  rôti  fut  cuit 
également  , et  que  chaque  espèce  de 
bête  conservât  s^n  esprit  et  son  suc: 
avantageque  sont  loin  de  procurer  des 
broches  tournant  à l’air  libre  dans 
une  vaste  cheminée,  et  dans  une 
Cuisine  exposée  à plusieurs  coùrans 
d’air,  dans  laquelle  il  est  meme 
nécessaire  de  le  renouveler  pour 
combattre  ce  que  la  vapeurdu  char- 
bon a de  délétère.  Les  rôtissoires,  con- 
nues à Paris  sous  le  nom  de  cuismièresy 
parent  sans  doute  à une  partie  de  ces 
inconvéniens , mais  non  à tous.  La 
cuisson  y est  plus  égale  , elle  exige 
moins  de  combustible;  mais  les  vian- 
des renfermées  dans  ces  espèces  de  boî- 
tes de  fer-blanc^  ont  un  goût  moijis  sa- 
voureux que  celles  qui  sont  cuites  à la 
broche,  etparticipent  toujoursplus  ou 
moins  des  vices  d'une  cuisson  en  quel- 
que sorte  étouffée.  Ajoutons  que  ces 
jôtissoires  ne  sc  gouvernent  qu’à  la 
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main , exigent  une  surveillance  conti- 
imeUo  , ^ue  ne  v-eut  leur  donner  un 
cuisinier,  dont  les  fourneaux  récla- 
ment toute  .l'attention  , et  qit’à  la 
moindre  distraction  le  rô  i brûle,  ou 
tout  au  moins  est  déshonoré.  Ce 
moven  n’est  donc  praticable  que  dans 
les  très-petits  ménages , et  lorsqu’une 
femme  fait  la  cuisine.  Dans  plusieurs 
pro\inces,  et  principalement  en  Lan- 
guedoc , on  fai<  tourner  la  broche  par 
un  chien  , dressé  à ce  manège,  et  en- 
fermé dans  une  roue  creuse.  Ce  spec- 
tacle est  amusant  sans  doute.  Mais 
sans  parler  de  l’inégalité  de  celte  ro- 
tation , de  la  surveillance  qu’il  faut 
exercer  sur  cet  animal , qui  souvent 
s’arrête  ,et  laisse  par  conséquent  brû- 
ler le  rôti , on  sent  qu’un  rôt  qui  dé- 
pend des  caprices  d’un  chien  , ne  peut 
être  que  très-irrégulier:  on  est  même 
exposé  à s’en  passer  tout  à fait , si  le 
moderne  Lariilon  ne  se  trouve  pas  à 
l’heure  où  l’on  met  la  broche  \ ou  si 
le  cuisinier  est  obligé  de  quitter  ses 
fourneaux  pour  siffler  son  rôtisseur, 
ou  pour  courir  .après  lui.  Contentons- 
nous  donc  de  nos  tourne-brocheset  de 
nos  cuisinières,  en  attendant  qu’on 
les  ait  remplaces  par  des  instrumens 
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meilleurs.  Cette  partie  de  la  coction 
des  viandes  est  demeurée  très  en  ar- 
rière des  progrès  qu’ont  fait  en  France 
la  physique  et  la  chimie  , appliquées 
aux  ans  utiles. 

Une  très-grande  table  en  chêne  j de 
six  pouces  d’épaisseur,  doit  occuper 
le  milieu  de  la  Cuisine.  Ellesprt  pour 
hacher,  piquer,  ajuster,  et  à l’heure 
du  repas  pour  dresser  les  entrées. Cette 
table  doit  toujours  être  maintenue  très- 
propre,  et  ratissée  tous  les  jours.  Un 
fort  billot,  posé  sur  ses  trois  pieds, 
et  qui  ne  sert  que  pour  tailler  les 
grosses  viandes  au  couperet  5 un  tour 
à pâte  , garni  de  ses  rouleaux  de  buis 
ou  d’accacia  ; une  table  moyenne  qui 
ne  sert  qu’au  rôtisseur, quelques  pelles 
et  trois  ou  quatre  chaises,  sont  presque 
les  seuls  meubles  en  bois  qui  doivent 
se  trouver  dans  une  Cuisine.  Wons  ne 
comprenons  point  dans  ce  nombre  les 
planches  de  sapin  posées  sur  tasseaux, 
qui  en  entourent  une  partie , et  ser- 
vent à divers  usages,  non  plus  que  les 
menus  Ustensiles,  tels  que  soufflets , 
tamis,  égrugeoirs  , saloires  , petite 
huche  à la  farine  , etc. 

A l’égard  des  Ustensiles  en  fer  , ils 
SG  bornent  J outre  les  crémaillères  j 
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et  la  garnilure  ordinaire  delacîierai- 
née,  à j)lusi.surs  pelles  , soit  à four, 
soit  à fourneaux  , plusieurs  grils  de 
diverses  grandeurs  , trois  fours  de 
campagne  , dont  un  grand,  un  moyen 
et  un  petit;  quatre  poêles  à frire, 
également  de  trois  dimensions  diffé- 
rentes; étoiiffoirs,  pincettes  dediver- 
ses  grandeurs , marmites  de  fer,  deux 
couperets,  deux  paires  de  hachoirs, 
douze  lardoires  assorties, etc.  une  boite 
à compartiment  pour  les  épices,  quatre 
râpes,  et  quatre  entonnoirs  de  diver- 
ses grandeurs  en  fer-blanc  , etc.  ( i ). 

'l'out  le  monde  est  d’accord  sur  les 
matières  qui  doivent  composer  tous 
les  objets  que  nous  venons  de  passer 
en  revue.  11  n’en  est  pas  de  même  de 
la  batterie  de  Cuisine  , proprement 
dite  , cjui  comprend  les  marmites  , 
les  casseroles,  les  passoires,  les  pou- 
petonnières , les  poissonnières,  les 
poêlons,  etc.  etc.  Depuis  long-temps 


(i)  Nous  ne  faisons  mention  ni  des  cou- 
telas, ni  lies  tranche  - lard  , ni  i!es  cou- 
teaux à découper,  à tourner  et  a trous- 
ser, etc.’,  ces  iustruineus,  ainsi  tp'’im  iu>-il 
à repasser,  appartenant  en  pro|  re  au  cui- 
siftiier  qui  doit  toujours  eu  eue  bieu  lourni. 
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tons  ces  Ustensiles  sont  en  cuivre  ron- 
ge étamé  , et  qiielqiies-nns en  cuivre 
jaune,  J\hiisles  médecins  se  sont  éle- 
vés contre  cet  usage  , en  raison  des 
dangers  de  ce  métal,  et  même  de  celui 
de  Tétain  , etc.  On  a écrit  à ce  sujet 
des  volumes.  On  a voulu  substituer 
la  batlerie“de  1er  étamé  à celle  de  cui-i' 
vre  , au  grand  détriment  de  l’art,  can 
presque  tous  les  ragoûts  conf(  ctionnés 
dans  du  fer  sont  noirs  et  manqués,  (^n 
• a prétendu  qu’il  ne  falloit  se  servir  que 
de  vaisseaux  de  terre  , comme  si  le  feu 
très-actif  de  charbon  ne  les  niettoi  t pas 
bientôt  hors'de  service,  etc.  Enfin  on 
a fait  des  balleries  de  Cuisine  tout  en 
argent  5 et  celles-là  sans  doute  ne  pré- 
sentoient  ni  inconvéuiens  ni  dangers. 
Mais  leur  haut  prix  n’a  permis  qu’à 
très-peu  de  consommateurs  d’y  attein- 
dre, et  l’ubhé  deBreteüil  est  peut-être 
le  seul  particulier  qui  ait  eu  àParisur.e 
batterie  de  Cuisine  entièrement  en 
argent. 

Il  faut  donc  en  revenir  aux  Usten- 
siles de  cuivre  , qui  ne  j)résentent  au- 
cun danger  lorsqu’on  li’y  laisse  point 
séjourner  les  aliinens  , qu’i's  sont  éta-» 
niés  sou  vent , et  tenus  avec  une  grande 
propreté.  C’est  au  maître  à y veiller 


/ 
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par  lui -même  5 l’objet  est  assez  im- 
portant pour  exiger  de  lui  des  soins  di- 
rects et  une  surveillance  personnelle 
et  immédiate. 

Cette  partie  desUstcnsiles  dansune 
Cuisine  bien  montée , se  compose  de 
quatre  marmites  grandes  etmoyennes, 
de  quatre  autres  plus  petites, de  quatre 
poêlons  et  d’autant  de  chaudrons  éga- 
lement assortis, de  deux  poupetonniè- 
res  et  de  trois  poissonnières  avec  leurs 
feuilles  , de  grandeur  différente  , de 
deux  passoires  , deux  cuillères  à pot  , 
et  deux  écumoires,  de  quatre  cuillères 
à dégraisser, de  quatre  casseroles  ova- 
les pour  les  braises,  d'autant  de  pla- 
fonds et  feuilles  de  lour,  d’une  bouil- 
loire , deux  coqiietriards  , et  de  vingt- 
quatre  casseroles  avec  leurs  couver- 
cles, depuis  la  première  grandeur  jus- 
qu’à la  dernière.  Ajoutez  - y quatre 
poêlons  à be  c pour  les  caramels,  deux 
bains-marie  , une  grande  Ibntaine  , si 
Ton  n’apas  de  réservoirjune  chaudière 
à cylindre  pour  laver  la  vaisselle,  et 
TOUS  pourrez  vous  flatter  d'avoir  une 
Cuisine  mieux  montée  que  la  plupart 
de  celles  de  la  IMoii  voile-France.  Mais 
nous  le  répétons  , il  faut  q«ie  le  maître 
visite  au  moins  une  fois  par  semaine 
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tous  ces  objets,  et  pour  lors  il  sera  à 
l’abri  de  tous  les  accidens  , et  même 
de  toutes  les  craintes. 

DU  riNOE  DE  TABLE. 

Si  quelque  chose  prévient  agréa- 
blement les  yeux  en  faveur  d’un  dî- 
ner, c’est  sans  doute  une  table  pro- 
prement et  magnifiquement  vêtue  ^ 
c’est-à-dire  ,un  couvert  bien  ordonné 
dans  toutes  ses  parties.  L’argenterie 
et  la  porcelaine  y jouent  sans  doute 
un  grand  rôle  , et  nous  en  avons  parlé 
ailleurs  (i).  Le  cristal  et  la  verrerie  j 
dont  nous  espérons  pouvoir  parler 
dans  ce  volume,  si  nous  recevons  à 
temps  des  documejis  que  le  proprié- 


(i)  Vo-jt\  le  chapitre  intitulé  dz  la  Por- 
celaine considérée  dans  ses  rapports  avec 
la  table  , p,  aao  de  la  troisième  Année  de 
V Almanach  des  Gourmands*  seconde  édition. 
C’est  là  qu’on  trouve  un  éloge  aussi  étendu 

Sue  mérité  de  la  Manufacture  impériale 
e Sèvres,  et  de  M.  Ge.orget,  l’un  des 
plus  habiles  peintres  attachés  à ce  superbe 
établissement.  On  a vu  a la  dernière  Expo- 
sition des  produits  de  l’industrie  , des 
assiettes  , et  surtout  une  table ù thé,  chef- 
d’œuvre  de  cet  habile  Artiste,  et  qui  ont 
fait  l’adtniratiüu  d«s  coiuioisseurs. 
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taire  (le  la  fabrique  du  Creuzot  nous 
Ci  annoncés  et  promis,  contribuent  sans 
doute  à sa  splendeur;  mais  que  dirions- 
nous  d’un  liomme  qui  porteroit  sous  un 
babît  de  la  plus  riche  étoffe  , et  brodé 
dans  le  dernier  goût  , une  chemise  de 
grosse  toi  le,  un  col  sale  et  des  manchet- 
tes de  batiste  ? Il  en  seroit  de  même 
d’une  Table  qui  nous  offriroit  une 
napjie,  des  carrés  et  des  serviettes  com- 
j, 'unes.  Elle  auroit  beau  être  surchar- 
pée  vaisselle  d’Augusle,  de  porce- 
Taine  uV'^^''^^s,etde  cristaux  deMonl- 
(iénis,  l’a'^r^cl  n’en  seroit  point  appé- 
tissant, et  richesse  de  la  broderie 
n’en  feroit  que  mieux  ressortir  la  pau- 
vreté de  l’étoffe. 

Il  est  donc  trèb"  - essentiel  pour 
un  Ain[)hilryon  de  j^'orter  une  at- 
tention rigoureuse  sur  ce'tte  j^artie  du 
sei  vice  ; d’avoir  un  fonaJ^  considé- 
rable de  très-beau  Linge  de  table, 
d’en  surveiller  l’entretien  , et  sur- 
tout le  blanchissage  , parce  que  c’es't 
décrite  opération  qu'en  dépend  l'éclat 
et  la  durée. 

On  connoit  à Paris  trois  espèces  de 
Lim^e  de  table  : les  services  unis  à li- 
teaiix , les  services  ouvres  et  les  ser- 
vices damassés. 
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Les  serviettes  et  les  nappes  unies 
et  à liteaux  ne  se  voyoient  autrefois 
que  dans  la  classe  bourgeoise  et  coui- 
niuncj  et  ce  Linge  ne  paroissoit  jamais 
sur  la  table  des  Grands,  ni  dans  les 
maisons  opulentes  5 parce  que  ces  ser- 
viettes ressemblent  à des  morceaux  de 
toile  coupés  à la  pièce , et  que  rien 
n’indique  qu’elles  soient  spécialement 
destinées  au  service  de  la  table;  con- 
dition que  la  propreté  exige  d’une 
manière  exclusive.  Le  Liteau  (et  non. 
linteau,  comme  on  l’appelle  à Paris) 
qu’on  y a ajouté , les  caractérise  et  en 
prévient  le  vol  ; mais  ce  Linge  se 
ressent  toujours  un  peu  de  son  origine 
bourgeoise , et  du  préjugé  dans  lequel 
nous  autres  gens  d’autrefois  avons  été 
nourris  contre  lui.  Cependant,  depuis 
que  la  Piévolution  a introduit  les  ser- 
viettes à liteaux  sur  les  tables  opu- 
lentes , on  s’eslaltacbé  à les  faire  idiis 
fines,  plus  blanches,  et  à les  travailler 
mieux.  La  Flandre  est  en  possession  de 
fournir  les  plus  belles,  et  c’est  de  la 
réunion  de  cette  ])roviiice  à l’Empire 
Français  que  date  la  grande  vogue  de 
cette  espèce  de  Linge  à Paris- 

Les  serviettes  unies  sont  sans  doute 
4’une  plus  grande  solidité  que  les 
5/’"^  Partie.  4 


\ 
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aùtresjelles  résistent  mieux  aux  fré- 
qufentes  lessives , et  font,  en  général  , 
plus  de  profit 5 ce  qui  est  d’une  grande 
considération  dans  un  ménage.  Mais 
oii  nè  peut  se  dissimuler  qu’elles  con- 
'sérvent  toujours  une  certaine  roideur 
qui  les  rend  peu  propres  au  service 
qtie  les  convives  en  attendent^  qu’elles 
gardent  très-long-temps  leur  apprêt , 
et  que  leur  surface  unie  et  non  sp(m- 
gieuse  les  empêche  de  pomper  et  même 
dVbsorber  les  molécules  grasses  des 
alitnens  lorsqu’on  veut  s’étuVer  avecr 
le  visage  et  les  mains  , ainsi  qu’on  est 
souvent  dansle  cas  de  le  faire  à table. 
Voilà  pour  les  serviettes.  Quant  aux 
nappes,  elles  ne  présentent  point  un 
coup-d’œil  agréable  ^ et  ressemblent 
trop  à des  draps.  On  diroit  que  la  râ- 
ble est  revêtue  d’un  linceul  , et  celte 
idée  n’est  pas  attrayante  quand  on 
mange  , car  rien  n’est  plus  éloigné  de 
celle  de  la  destruction  que  la  bonne- 
chère.  Quoi  qu’il  en  soit,  il  y a lieu 
de  croire  que  la  mode  des  services 
unis  et  à liteaux  se  soutiendra  long  - 
temps à Paris  , puisque  l’économie 
domestique  y trouve  son  compte  , et 
que  la  vanité  ne  s’en  offense  plus. 

Les  services  ouvrés  ioiiissoieut  d’une 
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grande  vogue  avant  la  Révolution,  et 
ils  étoienl  généralement  en  usage  chez 
les  Grands,  dans  les  maisons  opulen- 
tes, et  même  dans  la  liante  bourgeoisie, 
et  le  commerce  de  première  classe.  JLe 
Linge  ouvré  se  divisoit  en  serviettes  à 
^il  de  perdrix , à petite  Venise  , qua- 
drillées, eu  damier,  en  losanges,  à mou- 
ches , à grains  de  froment  et  à grains 
d’orge.  Ces  dernières  étoient  aban- 
d-Onnées  à l’office  , comme  les  plus 
communes,  les  autres  avoient  seules 
ie  privilège  de  se  montrer  à la  table 
des  maîtres.  Il  faut  convenir  que  ce 
Linge  ouvi'é  étoit  d’un  usage  beau- 
coup plus  attrayant  que  le  Linge  uni 
qu’on  lui  a substitué.  Très- agréable 
au  coup-d’œil,  doux  au  touclier,  tis- 
sez spongieux  pour  absorber  les  parties 
grasses  des  ali  mens  , il  ré  unisse  it  tous' 
les  avantages  qu’on  exige  du  Linge 
de  table, 'et  si  ea  durée  n’égaloit  pas 
celle  du  Linge  uni  , on  peut  assurer 
cependant  que  lorsqu’il  étoit  bien 
choisi,  entretenu  avec  soin  , et  blan- 
chi avec  précaution  , il  faisoit  encore 
un  très-bon  service.  Au  reste,  il  ne 
coûtoit  pas  plus  que  ne  coûte  aujour- 
d’hui le  Linge  uni , et  l’on  avoit  nue 
serviette  œil  de  perdrix  ou  petite  Ve- 
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nise  , en  qualité  supérieure  , pour 
moins  d’un  écu. 

Il  nous  reste  à parler  du  Linge  da- 
massé , soit  en  petit  damier,  soit  à 
bordure  fleuragée  , en  étoiles , en  bou- 
quet de  rose  , en  rose  et  muguet,  etc. 
L’on  n’en  faisoit  guère  usage  que  dans 
les  festins  d’apparat , les  repas  de  noce 
onde  cérémonie  , parce  que,  d’un  cô- 
té, Je  blanchissage  et  le  cylindrage  en 
étoient  fort  chers,  et  que  de  l’autre 
son  usage  n’avoît  rien  d’agréable,  et 
pouvoit  même  passer  pour  incom- 
mode, parce  que  du  Linge  calandré  , 
présentant  toujours  une  surface  ex- 
trêmement unie, ne  vemplissoit  aucune 
des  indications  exigées  pour  le  ser- 
vice de  table.  Ce  Linge  étoit  en  gé- 
néral d'une  grande  finesse  j il  ofJroit 
des  dessins  à ramages  , en  arabesques, 
même  des  figures  d'hommes  et  d’ani- 
maux , en  sorte  qu’une  iiajipe  repré- 
sentoit  quelquefois  un  grand  sujet  tout 
entier  , et  j' ou  voit  passer  pour  un  ta- 
bleau d’histoire  , et  les  serviettes  pour 
des  tableaux  de  chevalet. On  sent  com- 
bien un  tel  service  devoit  coûter.  Et 
cependant  on  ne  joiiissott  jamais 
qu’impai  faitement  de  ces  dessins,  puis- 
que le  surtout,  les  plats  et  les  assieltr  s 
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couvrant  toujours  la  table,  on  ne  pou- 
voit  jamais  le  voir  dans  son  entier. 
Cependant  le  calandrage  donnoit  à 
cette  espèce  de  Linge  un  coup-d’œil 
enchanteur  \ il  produisoit,  surtout  aux 
lu  mières  , des  reflets  qui  ajoiitoient 
singulièrement  à l’éclat  du  couvert. 

Le  Linge  damassé  a disparu  dès  le 
commencement  de  la  Révolution.  Il 
ne  s’en  fabrique  plus  guère  aujour- 
d’hui que  de  commande  , et  le  petit 
nombre  de  particuliers  qui  en  ont  en- 
core n’osent  plus  s’en  servir. 

Telles  sont  les  trois  espèces  de 
Lingede  îableconnues  à Paris,etdont 
une  seule  est  adoptée  généralement 
aujourd’hui  par  toutes  les  classes  (i"). 
Il  laut  convoi ir  que  dans  ce  genre  de 
luxe  nous  sommes  encore  loin  de  la 
magnificence  et  de  la  propreté  de  nos 
voisins,  et  surtout  des  Anglais,  des 
Holland  ais  et  des  Flamands.  Mais  si 
dans  ces  pays  les  tab'les  sont  mieux 


(])  Nous  ne  parlons  pas  ici  des  ser- 
viettes en  coton  dont  on  fait  iisaü^e  dans 
quelques  maisons  de  Paris.  Ce  Linge  n’a 
ni  coup  d’œil  ni  consistance-,  il  peluche 
toujours  ÿur  les  habits  de  drap  , el  l’espù  e 
de  ])rm-it  qu’il  extitc  sur  les  lèvres  et  sur 
la  peau,  n’a  rien  lî’ag^i cable 
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liabillées  qu’en  France  , elles  sont 
loin  d’être  aussi  splendidement  cou- 
vertes , et  un  véritable  Gourmand 
préférera  toujours  l’abondajK:e  et  la 
bonté  des  mets  à l’éclat  du  plus  beau 
Linge. 

DES  DINEURS  EN  VILLE. 

On  divise  en  plusieurs  classes  le» 
personnes  qui  sont  dans  l’usage  d« 
Dîner  en  Ville,  et  qu’il  faut  bien  se 
garder  de  confondre  avec  les  Para- 
sites dont  nous  avons  dit  un  mot 
dans  le  premier  volume  de  cet  Ou- 
vrage (i),  et  sur  le  compte  desquels 
nous  reviendrons  dans  le  cours  de  cèfc 
article. 

La  première  comprend  ceux  qu’on 
appelle  à Paris  des  amis  de  la  mai- 
son, et  qui  le  plus  souvent  n’en  sont 
que  les  habitués.  Elle  est  composée 
de  célibataires  , d’hommes  veufs  , on 
peu  fortunés  , qui  n’ayant  point  de 
maison  montée*,  souvent  même  point 
de  ménage  , trouvent  fort  doux  d’être 
reçus  habitucUemeiit  dans  quelques 


( 1 ) Voyez  page  de  la  première 
Année  de  V Almanach  des  Gourmands  , troi- 
sième Edition. 
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TnaisoTis  opulentes,  auxquelles  ils  se 
sont  altacliés,  et  clans  lesquelles  ils 
finissent  souvent  par  avoir  un  grand 
crédit , qu’ils  doivent  à un  esprit 
souple  , insinuant  , ' qui  saisit  avec 
adresse  toutes  les  occasions  de  plaire 
et  d’être  utile , et  qui , pour  peu  que 
l’Amphitryon  soit  d’un  caractère 
foible  , parviennent  bientôt  à le  gou- 
verner. 

Ces  hommes  , parmi  lesquels  on 
coinptoit  autrefois  un  grand  nombre 
d’abbés  à simple  tonsure  , de  chanoi- 
nes , et  même  d’anciens  militaires , fi- 
nissoient  ])ar  se  rendre  redoutables 
aux  vrais  amis,  quelquefois  même  aux 
enlans  de  la  maison.  Comme  la  flat- 
terie est  la  reine  du  monde  , et  qu’ils 
en  connoissoient  à fond  tous  les  res- 
sorts , ils  avoient  l’art  de  s’insinuer 
par  la  louange  employée  à propos  , 
et  selon  le  caractère  , dans  toutes  les 
affaires  de  la  maison , souvent  même 
dans  tous  les  secrets  du  ménage  , 
au  point  de  mettre  la  femme  et  le 
mari  dans  le  cas  de  recourir  souvent  à 
leur  médiation.  Ce  rôle  dernandoit 
beaucoup  d’adresse  , mais  ces  sortes 
de  gens  en  étoient  abondaniment 
pourvus,  et  la  nécessité  leur  en  don- 
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iioit  encore.  Ils  finissoient  ordinaire- 
ment, après  avoir  vécu  pendant  long- 
temps aux  dépens  des  maisons  aux- 
quelles ils  s’étoient  voués,  par  en 
recevoir  des  bienfaits  plus  solides, 
et  le  plus  souvent  par  figurer  dans 
le  testament , pour  un  excellent  legs , 
fait  aux  dépens  des  enfans,  ou  des 


autres  héritiers  légitimes. 


Les  plus  grands  ennemis  de  ces 
sortes  d’habitués  étoient  les  domes- 
tiques ; aussi  s’appliquoient  - ils  dès 
leur  début  à se  les  rendre  favorables  , 
àquoi  ils  avoient  plus  de  peine  à réus- 
sir qu’avec  leurs  maîtres, parce  que  ces 
valets  voyoicnt  en  eux  des  rivaux 
d’intérêt  , et  même  de  seconds  domi- 
nateurs. Mais  une  fois  ancrés  dans  la 
maison,  ils  changeoient  de  manières 


sans  changer  de  rêle.  Us  faisoieiiL  à 


leur  tour  trembler  les  valets,  qui 
finissoient  par  dépendre  d’eux  , par»  e 
que  le  maître  dans  sa  foiblesse  les 


associoit  a son  autorité  j souvent 


même  il  laleurcédoit  toute  entière. 

C’clort  surtout  à table  que  ces  fa- 
miliers déployoient  toute  leur  arro- 
gance , et  signaloicnt  leur  crédit. 
Ils  en  faisiiient  les  honneurs  en 
maîtres  j s’atta  ch  oient  à bien  faire 
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établir  leur  importance  dans  la 
maison  , et  surtout  à en  écarter  tous 
ceux  qui  pouvoient  leur  porter  om- 
brage. Aussi  les  parasites  propre- 
ment dits  , ou  même  les  personnes 
fréquemment  invitées,  voyoient-elles 
dans  ces  habitués  leurs  plus  redou- 
tables adversaires.  Ils  ne  faisoient 
guère  grâce  qu’aux  passagers  et  aux 
‘ camps-volans. 

Ces  habitués  se  chargeoient  ordi- 
nairement , à défaut  de  l’Amphi- 
tryon, du  soin  de  dépecer  les  pièces  ^ 
et  de  servir  les  convives.  Ils  s’en  ac- 
quittoient  d’une  manière  mesquine, 
et  tout  en  paroissant  travailler  pour 
les  intérêts  de  leur  patron  , ils  s’ad- 
jugeoient  les  meilleurs  morceaux,  et 
mettoient  les  convives  à la  diète. 
C’étoit  de  véritables  chasse  - cou- 
sins. Aussi  parvenoient-ils  à écarter 
de  ces  sortes  de  tables  , jusqu’aux 
plus  effrontés  parasites,  Ilsfinissoient 
par  y dominer  seuls , ils  n’en  lais-  ' 
soient  plus  approcher  que  leurs  créa- 
tures ; et  maîtres  absolus  de  l’es- 
prit comme  de  la  maison  des  Am- 
phitryons sur  lesquels  ils  avoient 
jeté  leur  dévolu  , ils  y régnoient  en 
dominateurs  , jusqu’à  l’époque  du 
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testament.  Il  existe  encore  à Paris  , 
une  foule  de  gens  dont  la  fortune  ac- 
tuelle n’a  point  d’autre  origine. 

LaRévolution,  en  amenant  un  autre 
ordre  de  choses,  en  faisant  changer  les 
fortunes  de  mains  ^ en  metiant  au 
tombeau  tous  les  vieux  rentiers  , et 
en  dépouillant  les  neuf  dixièmes  des 
anciens  propriétaires , a presqu’entiè- 
rement  tarf  cette  classe  dévoratrice. 
Les  nouveaux  riches  moins  crédules  , 
moins  polis  j moins  confians  que  leurs 
devanciers , connoissent  plus  le  prix 
des  écus  que  celui  de  la  louange.  Ils 
ii’estiment  guère  que  les  jouissances 
solides,  et  les  proxénètes  font  beau- 
coup mieux  leur  chemin  auprès  d’eux 
que  les  simples  adulateurs.  Aussi  na 
voit-on  plus  guère  de  ces  habitués  qua 
chez  quelques  vieilles’ dévotes  ou  quel- 
ques antiques  douairières  de  qualité 
qui  ont  sauvé  leur  cuisine  du  naufrage 
général , et  qui  se  laissant  gouverner 
et  voler  par  habitude  , trouvent  plus 
doux  de  l’être  par  des  flatteurs  qud 
par  des  domestiques. 

On  voit  par  ces  détails  , con- 
formes à la  plus  exacte  vérité , que 
ces  habitués  ne  différoient  guère  des 
parasites  proprement  dits.  Ou  pou- 
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Voit  seulement  les  regarder  comme 
des  parasites  eh  quelque  sorte  sé- 
dentaires, puisqu’ils  se  bornoient  à 
un  très -petit  nombre  de  maisons, 
souvent  même  à une  seule  , où  ils 
oi)tenoieht  quelquefois  le  logement 
avec  la  table , ce  qui  ne  les  empêclioit 
pas  d’être  toujours  considérés  comnie 
parasites  , quoiqu’en  effet  réellement 
commensaux. 

La  seconde  classe  des  Dîneurs  en 
Ville  , comprend  les  véritables  amis 
de  la  maison  ; ceux  qui,  par  leur  état, 
leur  existence  politique  et  leur  for- 
tune , marchant  à peu  près  sur  la 
même  ligne  que  l’Amphitryon,  vivent 
avec  lui  sur  le  pied  de  cette  égalité  , 
sahs  laquelle  il  ne  peut  exister  d’a- 
mi lié  véritable.  Ces  amis  viennent 
dîeer  quand  il  leur  plaît,  et  sont  tou- 
jours bien  reçus.  On  les  distingue 
des  autres  convives,  par  la  liberté 
avec  laquelle  ils  parlent  à l’Amphi- 
tryon, et  par  les  égards  affectueux  que 
celui-ci  leur  témoigne.  Au  reste,  il 
va  dîner  chez  eux  aussi  familièrement 
qu’ils  viennent  manger  chez  lui  j tout 
dépend  des  circonstances  respectives 
dans lesqxielles ils  se  trouvent  monien- 
tanément , et  tout  est  entr’eux  égal 
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et  réciproque.  De  tels  amis  font  Icf 
charme  de  la  société,  et  le  fondement 
d’une  bonne  table  5 c’est  dans  cette 
classe  que  se  rencontrent  ordinaire- 
ment les  vrais  Gourmands  , parce 
que  ces  hommes  appartenant  à la 
classe  opulente  , ont  une  certaine 
habitude  de  bonne-chère  , qui  seule 
peut  fournir  ces  points  de  comparai- 
son sans  lesquels  on  ne  porte  jamais 
que  des  jugemens  incertains. 

Les  Gens  de  Lettres  et  les  Artistes 
forment  la  troisième  classe  des  Dî- 
neurs en  Ville.  Ceux-ci  ne  marchent 
jamais  que  sur  une  invitation  for- 
melle et  régulière.  Il  faut  même, 
quand  on  veut  les  posséder,  mettre 
de  l’instance  dans  son  invitation, 
flatter  leur  amour-propre  , et  bien 
soigner  toutes  les  parties  de  sa  table  , 
parce  qu’en  générai  iis  sont  coniiois- 
seurs  ; et  que  , soit  par  leurs  plumes  , 
soit  par  leurs  discours  , ils  Ibiit  la  ré- 
putation des  Ain])hitryons  et  de  leurs 
cuisiniers.  On  ne  sauroit  donc  leur 
témoigner  trop  d'égards  , et  trop 
aller  au-devant  de  leur  appétit,  qui 
en  général  est  timide.  Ces  sortes  de 
Dîneurs  , à qui  leur  fortune  ne  per- 
met guère  de  rendre  eu  nature  les 
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politesses  qu’ils  reçoivent , mais  qui 
mettent  de  l’amour  - propre  à ne  pas 
rester  sur  ce  point  trop  en  arrière  ^ 
paient  ordinairement  leur  écot  en 
anecdotes,  bons  mots,  historiettes, 
réparties  ingénieuses,  citations  agréa- 
bles, contes  arnnsans,  chansons  éro- 
tiques , rondes  de  table  , couplets 
bachiques,  galanteries  aimables,  etc. 
etc.  Ce  sont  eux  qui  font  à table 
presque  tous  les  frais  de  la  conver- 
sation , et  cela  sans  jamais  perdre  un 
coup  de  dent,  ni  parler  la  bouche  plei- 
ne*, chose  diffieilesansdoutej  mais  il  y 
a,  comme  l’on  sait,  des  grâces  d’état. 

Quoique  presque  tous  ceux  qui  ap- 
partiennent à cette  classe  aient  leur 
ménage , et  piar  conséquent  un  dîner 
chez  eux,  ils  ne  refusent  guère  une' 
invitation  régulière  faite  par  une 
bonne  maison  ; parce  qu’ordinaire- 
ment  leurs  travaux  finissent  avec  la 
matinée , c’est  - à - dire  à six  heures  ; 
et  que  , d’un  autre  côté  , leur  imagi- 
nation a besoin,  pour  se  retremper  et 
se  rafraîchir,  de  se  procurer  quel- 
que récréation.  La  société  est  d’ail- 
leurs pour  ceux  qui  composent , un« 
pépinière  d’idées  nouvelles;  elle  leur 
offre  une  galerie,  qui  se  renouvelle 
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sans  cesse  ^ d'originaux  bons  à étu- 
dier, à décrire,  (3t  dont  ils  ont  soin 
seulement  de  taire  les  noms  pour  que 
leurs  tableaux  ne  dégénèrent  pas  en 
portraits , ni  leur  morale  en  satire. 

Nous  ne  rangeons  point  dans  la 
classe  des  Dîneurs  en  Ville,  ceux  qui 
ne  se  sont  point  fait  une  habitude 
constante  de  manger  hors  de  chez 
eux,  et  qui  ne  dînent  dehors  que 
lorsque  des  convenances  particu- 
lières , des  fêtes  patronales  , des  fes- 
tins sacramentaux , des  repas  obli- 
gatoires, des  relations  de  famille  et 
de  société  les  y obligent.  La  plupart 
des  négocians  , des  hommes  de  loi  , 
des  gens  d’alfaires,  etc.  etc.  sont  de 
ce  nombre  ; aussi  sont-ils,  en  général, 
peu  aimables  en  société.  Ils  y portent 
les  soucis  de  leurs  professions , et 
l’inquiétude  de  leurs  affaires  ^ et 
ce  sont  ces  hommes-ià  qu’il  est  le 
plus  difficile  d’amuser,  d’égayer,  et 
même  de  distraire  daus  un  grand  re- 
pas. Cependant , lorsqu’on  a eii  le 
bonheur  d’y  parvenir,  et  qu’ils  sodt 
une  fois  déridés,  ils  portent  souvent 
la  gaîté  plus  loin  que  les  autres.  Il 
est  vrai  que  cette  gaîté  n’estpas  tou- 
jours du  meilleur  ton. 
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die.  Ils  ne  manquent  ni  d‘assurancc 
ni  d’originalité  , leur  grosse  gaîté 
inet  en  train  , et  ils  jouent  avec  assez 
de  complaisance  le  rôle  de  bardeaux  ; 
mais  ils  ont  en  général  mauvais  ton, 
ils  manquent  presque  toujours  d’édu- 
cation , et  leur  conversation  est  à peu 
près  nulle.  Il  ne  faut  donc  les  appeler 
qu’à  des  réunions  très  - nombreuses. 
Paris  fourmille  de  cette  sorte  de  gens, 
et  il  est  très-facile  de  s’en  procurer. 
Au  reste  , ils  ne  reçoivent , quoique 
bouffons  , aucun  honoraire  , et  se 
croient  fort  bien  payés  2>ar  le  plai- 
sir de  faire  un  bon  repas  , et  d’être  ad- 
mis dans  une  société  choisie.  Ils  sont 
très-gros  mangeurs , mais  rarement 
Gourmands.  Il  y a des  Journalistes 
qui  s’abaissent  jusqu’à  jouer  ce  rôle  , 
et  qui  se  sont  ouvert  ainsi  la  porte 
de  quelques  maisons  honnêtes  , où 
ils  n’auroient  jamais  été  reçus  sans 
cela.  Onles  reconnoît  à leur  cou  apo- 
plectique , à leurs  épaisses  mousta- 
ches et  à leur  visage  bouffi  et  enviné. 

La  dernière  classe  des  Dîneurs  en 
Ville  dont  il  nous  reste  à parler , c’est 
celle  des  parasites.  Ceux  qui  font 
ce  métier  sont  en  général  des  prolé- 
taires, qui  ne  tiennent  à rien,  n’ont 


des  Gourmands.  53 

point  (le  ménage , et  inangeroient  à 
douze  sous  à la  gargotte,  s’ils  ne 
s etoient  faufilésxlans  des  tables  opu- 
lentes. Ils  mangent  avec  voracité , 
tiennent  le  haut  bout  de  la  conversa- 
tion pour  débiter  la  nouvelle  du 
jour  ( toujours  très  - suspecte  dans 
leur  bouche),  des  contes  rebattus, 
ou  des  propos  insignifians.  Leur 
impudence  égale  leur  avidité.  Bas 
Hatteurs  , vils  complaisaiis  , adula- 
teurs sans  esprit , plaisans  sans  gaîté  , 
courtisans  sans  grâce  , ils  n’ont  guère 
pour  eux  que  leur  effronterie  , leifr 
jargon  et  leur  dextérité.  Si  l’Am- 
phitryon n’y  prend  garde  , ils  s’em- 
pareront de  tous  les  mets  , et  régne- 
ront en  souverains  à sa  table.  On  les 
ménagé, parce  qu’on  les  craint  et  qu’on 
les  regarde  comme  des  trompettes  , 
qu’il  est  bon  d’avoir  j)Our  soi.  Mais 
la  reconnoissance  a peu  d’empire  sur 
des  hommes  de  ce  caractère.  La  meil- 
leure table  et  le  meilleur  accueil 
n excitent  en  eux  aucun  sentiment  de 
gratitude.  Ils  croient  avoir  acquis  un 
droit  a toutes  les  politesses  qu’ils  re- 
çoivent, et  l’on  di  roi  t qu’ils  lèventune 
contribution  en  pays  ennenû  , lors- 
qu’ils viennent  s’asseoir  à une  table. 

5. 
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Ces  exactcurs  sont  pins  rares  au- 
jourd’hui qu’autrefois  , parce  qu’il 
existe  beaucoup  moins  de  maisons 
ouvertes  ; les  gens  en  place,  même,  ne 
donnant  point  régulièrement  à man- 
gér  , ainsi  que  par  état  ils  devroient 
cependant  le  faire.  On  sent  bien  que 
les  parasites  ne  peuvent  aborder  que 
dans  ces  sortes  de  maisons , où  l’on 
va  certains  jours,  et  sans  invitations 
particulières^  on  les  voit  rarement 
dans  les  autres,  parce  que  d’un  côté 
l’on  est  assez  sage  pour  ne  point  les  y 
inviter,  et  que  de  l’autre  on  ne  les  y 
laisseroit  pas  pénétrer  , s’ils  avoient 
le  front  de  s’y  présenter  , sans  y être 
e.ttendus. 

Les  parasites  ont  été  connus  de 
tous  les  temps.  Il  y en  avoit  chez  les 
Egyptiens , chez  les  Grecs  , chez  les 
Homains  , et  chez  tous  les  peuples 
modernes.  Mçiis  c’est  en  Fratice  sur-  . 
tout  où  ils  abondoient,  parce  que 
c’est  le  pays  où  l’on  mange  le  mieux  , 
et  où  les  mœurs  patriarchales  se  sont 
leiinoins  conservées  5 car  on  sent  que 
ces  sortes  de  gens  ne  paroi ssent 
jamais  aux  repas  de  famille  , si  ce 
n’est  à ceux  de  noce  ou  de  grand 
• gj'parat,  lis  éloioni  assez  raies  c« 
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province,  si  ce  n’est  aux  tables  des  In- 
( i)  et  des  Gou\ erneurs  : mais 

on  en  voyoit  beaucoup  à Paris  , sur- 
tout  chez  les  Grands  et  les  ünanders 
qui  avoient  une  bonne  table,  et  chez 
es  ourgeois  qui  cherchoient  à les 
imiter.  lis  sont  devenus  beaucoup 
P us  rares  aujourd’hui  , parce  qu’il  y 
a moins  d’oisifs,  moins  de  bons  dîners 
qu  autrelois,  et  que  comme  on  sent 
mieux  le  pnx  de  la  bonne-chère,  on 
ne  la  prodigue  plus  à des  gens  qui  , 
n étant  ons  à rien,  et  ne  pouvant 
jamais  faire  honneur  , n’apportent 
I g 011  e lii  proht  à une  maison, 
■tout  est  aujourd’hui  affaire  de  cal. 

^ riches  du  jour  n’invitent 

guere  a leur  table  que  celui  qui  peut 
leuretre  utile  , ou  les  amuser.  Pres- 
que toutes  les  affaires  s’ébauchent 
tiaiisle  boudoir,  et  se  concluent  dans 

( 1 ) Quoique  les  Préfets  aient  succédé 
aux  Jutendaiis  pour  le  travail , ils  ne  les 
ont  poiut  reinplMcés  pour  la  table;  car  les 
iieul  dixièmes  ne  savent  point  ce  que  c’est 
que  üe  eomier  nu  verre  d’eau.  Est-ce  ava- 
nce, est-ce  impuissaiu  e ? nous  ue  uous  per- 
mettrons pas  de  le  décider;  nous  croyons 
U etrieni  qu  en  cela  ils  ne  remplissent 
point  les  aiueniioiuj  du  Souverain. 
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la  salle  à manger  5 élites  ne  passent 
dans  les  bureaux  cjue  pour  la  forme , à 
peu  prés  comme  les  contrats  de  ma- 
riage dans  l’étude  des  notaires  : 
toutes  les  parties  sont  d’accord  avant 
que  de  s’y  rendre. 

Si  nous  nous  sommes  un  peu  éten- 
dus sur  cette  matière,  c’est  qu’elle 
nous  a paru  susceptible  d’étre  ap- 
profondie, et  que  nous  ne  pensons 
pas  qu’elle  ait  encore  élé  traitée  , au 
moins  sous  ce  rapport.  Elle  pourroit 
; nous  fournir  encore  bien  des  élémens, 
car  elle  renferme  une  fouie  d’aperçus  , 
qu’il  seroit  peut-être  assez  piquant 
de  développer  ; mais  dans  un  Livre 
de  la  nature  de  celui-ci  , il  faut  se 
borner  à effleurer  les  objets  sans  trop 
chercher  à les  approfondir.  Nous 
avons  voulu  seulement , en  classant 
comjne  ils  doivent  l’être , les  Dîneurs 
en  Ville  , établir  entre  les  diverses 
personnes  qui  font  profession  de 
manger  hors  de  chez  elles,  les  dif- 
férences que  nous  avons  cru  y re- 
marquer. Aux  yeux  de  bien  des 
gens  , tons  ces  Dîneurs  sont  des  amis  ; 
à ceux  de  beaucoup  d’autres  , ce  sont 
tous  des  parasites  : il  nous  a paru 
essentiel  d’établir  entr’eux  une  ligne 


/ 
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démarcation  nécessaire  , et  nous 
croyons  aroir  assez  bien  démontré 
en  quoi  ils  diffèrent,  pour  que  dé- 
sormais on  ne  puisse  plus  sciem- 
ment les  confondre. 

DES  CUISINIERS. 

Quelques  personnes  prétendent  que 
les  Cuisiniers  sont  aux  maîtres-d’hôtel 
ce  que  les  apothicaires  sont  aux  rné- 
déci  ns  ; mais  cette  comparaison  nous 
paroît  manquer  de  Justesse  ; car  s’il 
est  vrai  que  les  apothicaires  soient  en 
effet  les  Cuisiniers  des  médecins  , il 
ne  l’est  pas  précisément  que  les  Cui- 
siniers soient  en  tous  points  les  apo- 
thicaires des  maîtres -d’hôtel.  En  ef- 
fet, les  P harmaciens  ^ pour  nous 


(i) Les  Rouelle , les  Cadet,  les  Pia  , les 
Parmentier,  les  Bayen  ,les  Deyeiix , les  Mi- 
touart,  les  Brongniart  , etc.  s’honoroient 
(lu  nom  d’Apothicaire , et  par  leurs  rares 
talens  et  leurs  conuoissances  profondes,  ils 
avoientsii  l’ennoblir  aux  yeux  do  tous  les 
hommes  éclairés  et  même  du  Public-,  leurs 
successeurs  paroisseiit  rougir  aujourd’hui 
de  cette  qualification  , et  ils  lui  ont  subs- 
titué (.elle  de  Pharmacien.  Il  est  vrai  que  , 
parmi  ces  successeurs  , ou  ue  trouve  plus  de 
Rouelle , de  Pia,  ni  de  Parmentier,  etc. 
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conformer  aux  iocii fions  révolution* 
raires  , sont  à iVcard  des  Officiers  de 
santé  des  êtres  purement  passifs  , et 
les  ponctuels  exécuteurs  de  leurs  or- 
donrianceç.  Ils  n’oseroient  point  com- 
poser de  leur  chef  un  apozème  ni  un 
lénitif.  Le  Cuisinier,  au  contraire, 
vole  presque  toujours  de  ses  propres 
ailes,  et  la  plupart  des  ragoûts  sortent 
deson  imagination,  tout  aussi  bien  que 
de  ses  casseroles.  Dans  la  jdupart  des 
maisons,  si  c’est  le  maîlre-d’hùlel  qui 
présente  le  menu  , c’est  ordinairement 
le  Cuisinier  qui  le  rédige.  C’est  ainsi 
que  dans  presque  tous  les  états  de  Ia 
vie  (i)  les  choses  se  passent  comme 


(i)Si  l’on  vent  réfléchir  à ce  qui  se  passe 
dans  le  monde  , on  verra  qu’en  eflét 
c’est  presque  toujours  le  subalterne  qui 
a fait  la  besogne  dont  le  supérieur  s’ho- 
nore aux  yeux  du  Public.  C’est  ainsi  que 
le  secrétaire  l’ait  le  travail  du  rapporteur, 
le  chef  de  bureau  celui  dn  ministre,  le 
grand-vicaire  les  mandeineus  de  l’évêque  , 
et  l’avocat  les  discours  du  président.  Que 
d’horninês  pourroient  dire  avec  "Virgile  : 

Hos  ego  versiculos  feci  y tulît  alter  honores  ! 

Il  n’en  est  pas  de  même  en  cuisine  ; c’est 
un  art  où  il  faut  absolument  payer  de  sa 
personne  et  de  son  talent. 
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dans  une  montre  , et  que  ( comme  l’a 
très-bien  observé  M.  L,  S,  Moncier  ) 
c^est  toujours  une  roue  de  enivre  qui 
feit  marcher  une  aiguille  d’or.  On 
ferolt  un  très -gros  livre  sur  l’histoire 
des  causes  cachées  qui  sont  réelle- 
ment les  causes  premières. 

Pour  en  revenir  aux  CuUiniers, 
l’assemblage  de  qualités  que  cette 
profession  exige  la  rend  une  des  plus 
importanîes  de  la  société  , et  l’une 
de«  plus  difficiles  à bien  remplir.  On 
peut  même  ajouter  qu’il  y a Jin  double 
mérite  à se  consacrer  à cet  état , dont 
on  peut  dire  ce  quedisoit  Voltaire  de 
celui  de  soldat,  plus  de  cinquante  awa 
avant  la  Révolution,  c’est  qii’ 

11  cet  bien  moins  honoré  qu’lionorable. 

En  effet , le  Cuislnièr  qui  est  la 
cheville  ouvrière  de  la  bonne-chère,  le 
pivot  indispensable  sur  lequel  tour- 
nent tous  les  élémens  des  meilleurs 
repas,  jouit  bien  rarement  dü  fruit 
de  ses  travaux.  Tous  les  coniplimens 
sont  pour  l’Amphitryou , ou  tout  au 
plus  pour  le  inaitre-d’hôtel , et  si 
c’est  dans  une  boutique  de  bonne- 
eJière,  pour  Je  restaurateur  5 et  per - 
•OBue  ue  pense  au  fabricant.  Sur 
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convives  qui  louent  un  ragoAt,  qui 
s’en  gorgent  à plaisir,  qi^i  s’en  tor- 
client  les  lèvres  avec  volupté , il  n’en 
est  pas  un  seul  qui  songe  à demander 
le  nom  du  Cuisinier  qui  l’a  fait.  Le 
Public  est  plus  juste  à la  repré^^enta- 
tloii  d’une  pièce  nouvelle  , car  après 
avoir  applaudi  les  comédiens,  il  a 
toujours  soin  , lorsqu’il  est  satisfait , 
de  demander  l’Auteur. 

L’histoire  du  Siècle  de  Louis  xiv, 
le  plus  fécond  en  grands  hommes  dans 
tous  les  genres,  nous  a conservé  les 
noms  de  deux  maitres-d’hôtel  célè- 
bres , dont  l’un  a fiit  une  brillante 
fortune,  et  dont  l’autre  est  mort  vic- 
time de  l’amour  de  son  art  (poussé 
jusqu’à  l’héroïsme  , ou  plutôt  jusqu’au 
fanatisme)  , et  ne  nous  a transmis  cc- 
hii  d’aucun  grand  Cuisinier.  Tout  le 
monde  connoit  Gourvillf'et  Watel  , 
et  personne  ne  sait  (|ui  élolt  le  Cui- 
sinier de  Colbert,  de  Louvois  et  du 
marquis  de  Soiguelay , qui  passoient 
pour  avoir  d’excellentes  tables. 

Le  profit  même  ne  tient  point  lieu  , 
dans  cette  profession  , du  manf|ue  de 
gloire.  Dans  la  plupart  des  grandes 
maisons  , c’est  le  maitrc-d’hôlel  qui 
•f*it  tous  les  achats  , et  par  cousé- 
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quent  tous  les  bénéfices  5 le  Cuisinier 
n’a  pour  lui  que  la  desserte  de  l’of- 
fice , les  cendres  et  les  graisses. 

Il  est  donc  bien  prouvé  que  si 
cette  profession  a produit  de  grand» 
tommes  , comme  cela  est  incontes- 
table , ils  n’avoient  pour  stimulant  ni 
J interet  ni  la  Gloire  : l’amour  de  leur 
art  a été  le  seul  véhicule  de  leur  am- 
bition. 

Ce  n’est  que  dans  un  très- petit 
nombre  de  grandes  maisons  que  le 
travail  de  la  cuisine  se  partage  entr« 
trois  individus  principaux  5 savoir: 
le  chef , ou  Cuisinier  proprement  dit , 
qui  ne  se  mêle  que  des  fourneaux  j 
le  Rôtisseur,  qui  s’occupe  exclusive- 
ment de  la  broche  5 et  le  Pâtissier, 
qui  concentre  tout  son  travail  dans 
le  four.  Mais  dans  les  sept  huitièmes 
des  autres,  il  faut  que  le  Cuisinier 
soit  tout  à la  fois  Cuisinier,  Rôtis- 
seur et  Pâtissier.  Il  n’a  pour  adjoints 
qu  un  aide  et  qu’un  garçon  de  cui- 
sine, qui  j^euvent  bien  le  soulager 
dans  ses  travaux,  mais  jamais  le  sup- 
pléer. . ^ 

Il  resuite  de  cet  ordre  de  choses  , 
qu’un  artiste  qui  se  destine  à cet  état, 
doit  faire  des  etudes  en  pâtisserie  et 

, 6 
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pn  rôtisserie  ^ tout  aussi  bien  qu’en 
cuisine. 

Or,  pour  quiconque  a les  premiers 
jbI émeus  ôe  la  tbéorie  de  ces  trois 
arts  , dont  un  seul,  poussé  à sa  per- 
fection , suffit  pour  absorber  la  vie 
jentière  d’un  homiue  de  Génie  , il  est 
prouvé  qu'on  ne  peut, être  bon  Cui- 
sinier sans  être  en  même  temps  chi- 
miste , botaniste,  physicien,  dessi- 
nateur ejt  géomètre.  Il  faut  de  plus 
avoir  un  odorat  subtil,  un  goût  très- 
hn  .,  des  yeux  perçans  , Touie  alerte 
et  le  tact  très-exercé  ; autrement  l’on 
seroit  à choque  instant  trompé  suf 
la  uiaturité  des  viandes , sur  l'assai- 
sonnement des  ragoûts  , sur  la  cuis- 
son du  rôt,  sur  la  coction  des  ali- 
meus  et  sur  l’élat  de  la  pâte.  Il  im- 
porte donc  essentiellement  qu’un 
Cuisinier  soit  pourvu  d’une  délica- 
tesse extrême  dans  tous  ses  sens  et 
dans  tous  ses  oreanes. 

O 

Mais  ces  qualités  physiques  ne 
sont  riçn  auprès  des  qualités  morales 
et  des  talens  (jue  cet  état  exige.  Zèle, 
probité,  désintéressement,  activité, 
propreté,  coup-d’œil  juste,  esjuit: 
caJiue  , observateur  et  profond;  so-* 
l)ri,été  J vigiifljice  j fermeté , patience  n 
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itioderafion , mciclesrie,  Rmonr  du  ti  a- 
, attarhement  à ses  rnaîfre.s , efc. 
Toilà  ce  qu’on  doit  trouver  daiis  un 
Cuisinier  Traiment  digne  de  ce  nom  j 
ce  qui  suppose  un  excellent  naturel  ^ 
une  bonne  éducation  et  une  sagésset 
imperturbable. 

Heureux  l’Amphitryon  qui  posw 
sede  un  Cuisinier  doué  de  tous  cea 
avantages!  Il  doit  le  traiter  moins 
en  serviteur  qu’en  ami  , lui  donne? 
toute  sa  confiance,  le  soutenir  contre» 
tous  les  désagréraens  de  son  état,  lu 
citer  en  toute  occasion  , et  ne  rien 
épargner  pour  sa  Gloire  comme  pour, 
$a  fortune. 

Nous  avons  parlé  ailleurs  (i)  de 
la  nécessite  de  purger  les  Cuisiniera 
au  moins  une  fois  par  mois  , afin  quô 
leur  goût  ne  s’oblitère  point  et  se 
Coriserve  dans  toute  sa  pureté.  Nous 
insisterons  sur  la  nécessité  de  bien  < 
aérer  la  cuisine  , afin  de  remédier  , 
autant  qu’il  est  possible  , aux  va-* 
peurs  méphitiques  et  vraiment  meur- 


chapitre  intitulé  de  la  Santé 
des  Cwwmier^ , ^page  216  <le  la  seconde 
Année  de  V Almanach  des  Gourmands 3 sçn 
conde  édition. 
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trières  du  charbon , qni  abrègent  si 
souvent  leurs  jours  , et  qui  font  qifun 
Cuisinier  voit  plus  souvent  la  mort 
en  face  (pi’un  soldat.  Les  jours  de 
bataille  sont  les  seuls  où  celui-ci 
risque  sa  vie  ; celle  du  Cuisinier  est 
à chaque  instant  exposée  5 le  charbon 
est  plus  meurtrier  que  les  fusils  , les 
canons  et  les  bombes. 

Sacli  >ns  donc  honorer,  comme  il 
convient , une  profession  aussi  utile  , 
et  sâns  laquelle  aucune  des  autres 
n’existeroit.  Tirons-la  de  l’oubli  où 
l’indifférence  et  l’ingratitude  de  la 
plupart  des  hommes  paroi t l’avoir 
plongée  5 accordons  une  considéra- 
tion méritée  à des  talens  que  tout 
l’or  du  Pérou  ne  suffiroit  pas  pour 
récompenser  dignement;  préparons 
une  vieillesse  heureuse  à celui  qui 
consacra , immola  ses  beaux  jours  à 
la  Gloire  de  notre  table  ; tirons  de 
son  obscurité  l’artiste  qui  exerce  dans 
des  lieux  sombres  un  talent  vraiment 
divin  , et  que  dorénavant  les  noms  des 
Réchauds  et  des  Morillions  occupent 
une  place  dans  l’histoire,  et  balan- 
cent ceux  des  Gourville  , des  Watel , 
des  Béchamels  et  desRigauds. 
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DU  PILAU  TURC. 

De  tous  les  farineux  que  la  dîvino 
Providence  fait  croître  pour  la  plus 
grande  satisfaction  de  notre  appétit  , 
le  riz  est  sans  contredit  le  meilleur 
et  celui  dont  on  tire  le  plus  de  parti 
dans  nos  cuisines  , et  qu’on  voit  avec 
le  plus  de  plaisir  paroître  sur  nos 
tables.  Son  prix  médiocre,  ses  qua- 
lités nutritives  , et  ses  vertus  diété- 
tiques, en  font  un  aliment  également 
reclierché  par  le  pauvre  comme  par 
le  riche  , et  dont  les  estomacs  cori- 
valescens  s’accommodent  presqu’aussi 
bien  que  ceux  (jui  jouissent  de  la 
plénitude  de  toutes  leurs  facultés 
digestives.  Sans  parler  des  potages 
au  riz  , qu’on  varie  tà  l’infini,  soit  en 
gras,  soit  en  maigre,  il  figure  au  ])re- 
mier  service  dans  ]>lusieurs  sortes 
d’entrées,  et surtoutdans  les  cassotes 
que  l’on  peut  composer  de  volailles 
comme  de  viande  de  boucherie  ^ il 
joue  pendant  I hiver  un  très  - beau 
réle  à l’entremets,  soit  en  omelette 
souillée  , soit  en  flan  , soit  à la  clian- 
cclière,  soit  même  simplement  au 
lait,  glacé  de  caramel 5 enfin,  le  four 

6. 
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s’en  empare  , pour  nous  le  présenter 
en  gàtean  , en  timballe,  et  de  mille 
autres  façons  non  moins  délicieuses. 

Le  riz  convient  à presque  tous  les 
estomacs.  C’est  une  substance  adou- 
cissante , nourrissante,  très-facile  à 
digérer  , et  très-saine  sous  tous  les 
rapports.  La  crème  faite  avec  la  fa- 
rine de  riz  se  donne  aux  malades , 
qui  ne  peuvent  supporter  aucun  ali- 
ment solide  , et  leur  réussit  très-^bien. 
Enfin  le  riz  convient  aux  personnes 
dont  l’estomac  est  le  plus  affoibli  , 
en  observant  seulement  de  le  leur 
donner  moins  épais  qu’aux  autreé. 
Tous  ceux  qui  sont  sujets  à des 
dartres  ou  aifections  dartreuses  , à 
des  rhumatismes  , toux,  coliques, 
et  même  à la  goutte  , feront  bien 
d’en  user  fréquemment^  il  ne  pourra, 
qu’adoucir  leurs  maux  , en  éloigner 
les  paroxismes,  et  contribuer  même 
à leur  guérison. 

Tous  ces  avantages  qui  rendent 
si  précieux  l’usage  du  riz  , ont  dù 
nécessairement  en  accroître  la  con- 
sommation et  en  faire  varier  les  ap- 
prêts. Non  content  de  nos  recettes 
indigènes,  nous  avons  exploré  les 
çyisines  exotiques  ^ afin  de  donner 
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plus  d’extension  à nos  jouissances 
alimentaires  dans  ce  genre,  ün  sait 
que  la  plupart  des  Orientaux  , et  sur- 
tout les  Turcs , font  un  très-grand 
wsage  du  riz  5 il  est  en  quelque  sorte 
la  base  et  le  fondement  de  tous 
leurs  repâs  , et  ils  l’accommodent  de 
lïiille  manières  différentes. 

Mais  celle  qui  est  le  plus  en  usage 
chez  eux, et  certainement  la  meilleure, 
c est  le  Pilau.  On  a essayé  souvent 
d en  faire  à Paris,  mais  presque  tou- 
jours sans  succès.  On  y parviendra  eh. . 
se  conformant  exactement  à la  recette 
suivante  , qui  a été  rapportée  du  Le- 
vant. par  un  Littérateur  qui  y a fait 
tin  long  séjour,  et  qui  a bien  voulu 
nous  la  communiquer.  On  fait  te 
Pilau  turc,  soit  au  gras,  soit  au 
maigre  j nous  allons  indiquer  succes- 
sivement ces  deux  méthodes. 

Pour  le  faire  au  gras  : Prenez  une 
mesure  de  riz  , que  vous  laverez 
•en  a leau  tiède  , et  trois  mesures 
de  bon  bouillon  5 vous  mettez  le  tout 
dans  un  vase  qui  ferme  hei-métique^ 
ment , sur  un  feu  bien  ardent.  Lors- 
qu il  commence  à bouillir  , vous  dé- 
layez dans  une  soucoupe  ou  dans  une 
't^sse  un  peu  de  safran  de  Gutinofs  , 
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avec  du  bouillon  ^ et  le  versez  dans 
Je  vase.  Vous  faites  ensuite  bouillir  à 
gros  bouillon  , tenant  toujours  le 
vase  exactement  clos.  Le  riz  crève, 
se  durcit , et  le  tout  prend  de  la  con- 
sistance. Alors  vous  le  dépotez,  et 
le  servez  sur  un  plat  en  pvramide. 
Cette  opération  bien  conduite  dure 
une  heure , ou  tout  au  plus  une  heure 
et  demie. 

Pour  faire  le  Pilau  au  maigre , 
tel  que  les  Turcs  le  mangent  habi- 
tuellement , vous  mesurerez  de  même 
une  partie  de  riz  et  trois  parties 
d’eau,  où  l’on  a fait  fondre  un  peu 
de  sel.  On  mène  le  tout  à gros  bouil- 
lon dans  un  vase,  bien  clos,  et  sur 
un  feu  très-ardent.  Lorsque  le  riz  est 
crevé  et  cuit , on  y fait  des  trous  avec 
le  manche  d’une  cuillère  de  bois, 
et  l’on  introduit  dans  ces  trous  de 
bon  beurre  frais,  ou  roussi  dans  la 

fioèle.  l e beurre  pénètre  le  riz  et 
ui  sert  d’assaisonnement.  On  dé- 
graisse, et  l’on  dresse  le  Pilau  sur  un 
plat.  Les  Turcs  , en  guise  de  beurre, 
se  servent  de  montagne  ^ espèce  de 
, beurre  , connu  seulement  dans  leur 
pays,  et  qui  ne  vaut  certainement 
pas  ceux  de  Gournay  et  d’isigny. 
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Ils  mangent  le  Pilau  avec  des  cuil- 
lères (le  bois  presque  plates^  et  ne 
se  servent  que  du  dos  de  ces  us- 
tensiles. 

Pn  suivant  exactement  cette  re- 
cette , on  sera  sûr  d’avoir  de  véri- 
table Pilau  turc.  Mais  nous  ne  ga- 
rantissons pas  qu’on  ait  un  excellent 
ragoût  ; nous  pensons  cependant  que 
fait  au  gras  , et  avec  de  bon  con- 
sommé, le  Pilau  peut  ii’ètre  pas  in- 
différent. 

Le  meilleur  riz  qu’on  mange  à 
Pari  s se  lire  du  Pi  éniont;  il  est  bien 
supérieur  à celui  de  la  Caroline. 

DU  ŸÉIUTAELF.  PUNCH  A l’anGLAISE. 

Depuis  que  Pusage  du  Punch  est 
devenu  presqu’universel  en  Europe, 
chacun  le  compose  à sa  manière  , et 
Pon  peut  dire  cpi  il  y a presqu’aii- 
tant  de  différentes  sortes  de  Punchs 
que  de  INations  et  meme  d’individus 
qui  le  préparent.  Les  uns  substituent 
Peau-de-vie  au  rhum  5 les  autres  y 
introduisent  du  vin  de  Champagne 
ou  du  vin  du  Rhin.  Ceux-ci  sup- 
priment le  thé,  et  ne  se  servent  que 
d eau  bouillante,  ceux  là  le  pren— 
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nént  à la  glace.  Cebii-ci  y fait  en- 
trer des  jaunes  d’œufs,  un  autre  du 
kircliwasser  ou  du  marasquin  , etc. 
enfin  c’est  une  confusion  telle,  que 
ce  nom  de  Punch  s’applique  à une 
foule  de  préparations  qui  rlilfèrent 
essentiellement  et  dans  leurs  prin- 
cipes et  dans  leur  manipulation  j on 
ne  sait  plus  ce  que  l’on  va  boire  y 
lorsqu’on  vous  sert  cette  liqueur. 

Beaucoup  de  personnes  croient 
remédier  à cet  inconvénient  en  em- 
ployant du  sirop  pour  faire  leur 
Punch.  Mais  ces  sirops  varient  selnni 
le  génie  de  leurs  fàbricans,  et  l’on 
n’en  obtient  jamais  un  Punch  uni- 
forme. D’ailleurs  , tel  bon  et  bieft 
fait  que  soit  un  sirop  de  Punch  y 
TOUS  n’en  obtenez  jamais  une  boisson 
semblable  au  Punch  préparé  instan- 
tanément , parce  que  l’acide  du  ci-^ 
tron  , en  passant  sur  le  feu,  se  déna- 
ture , et  prend  un  tout  autte  goi^r. 

Il  est  facile  d’en  juger,  en  com- 
parant la  limonade  fraîche,  avec  du 
sirop  de  limon  étendu  dans  de  l’eaii  ; 
ce  iSont  deux  boissons  absolument 
difféi’entes  , quoiqu’il  n’entre  dans 
chacune  que  du  sucre  et  du  citron. 

Le  Punch  a été  imaginé  en  Angle- 
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terre  , où  il  est  I41  boisson  la  plus 
usitée  dans  toutes  les  classes  de  la 
société  : et  c’est  encore  le  pays  de 
l’Europe  où  on  le  faille  mieux,  eç 
où  il  est  le  meilleur,  soit  parce  que 
le  rlium  de  la  Jamaïque  est  le  pre- 
mier de  tous  , soit  parce  qu’on  y est 
resté  fidèle  à la  manipulation  adop- 
tée dès  le  principe  , et  que  l’expé- 
rience a démontré  être  la  meilleure 
et  la  plus  salutaire. 

Quoi  qu’il  en  soit,  voici  cette  raé- 
tbode,  telle  qu’elle  nous  a été  trans- 
mise par  -un  Officier  de  marine  qui  a 
fait  un  long  séjour  en  Angleterre^ 
ot  a la  complaisance  duquel  nous 
devons  déjà  la  recette  de  la  Soupe  à. 
la  tprtue  ^ qu’on  a lue  page  ùb  de 
notre  quatrième  Année, 

Sur  une  partie  de  jus  de  citron  ^ 
dans  lequel  on  a laissé  infuser  quel* 
ques  zestes , mettez  trois  pa  rtics  d’ex- 
cellent rhum  de  la  Jamaïque,  et 
neuf  parties  de  bon  thé  bien  chaud. 
La  proportion  du  sucre  est  indéter- 
^^tnee.  On  en  met  selon  ie  g<jût 
des  personnes.  I^ar  exemple  , fort  j^eti 
pour  les  marins,  beaucoup  pour  les 
dames , etc.  etc. 

On  peut  être  certain^  en  suivant 
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celle  métliocle  , d’obtenir  du  PuncK 
égal  au  meilleur  que  l’on  fasse  en 
Angleterre  , où  cette  boisson  a pris 
naissance,  et  en  Hollande,  où  elle 
est  aussi  d’un  très-grand  usage.  Il 
est  de  plus  aussi  sain  que  le  Punch 
peut  l’ètre , et  d’une  simplicité  qui 
en  rend  la  composition  très  - facile, 
îvous  invitons  nos  Lecteurs  à faire 
cet  hiver  usage  de  cette  recette  , et 
nous  osons  leur  assurer  que  ce 
Punch,  pris  quelques  instans  avant  de 
se  coucher , leur  procurera'  un  som- 
meil doux  et  tranquille,  des  songes 
selon  leurs  désirs,  et  les  préservera 
des  malignes  influences  du  froid  et 
de  l’humidité , qui  sont  à Paris  la 
source  de  tant  de  rhumes  , et  Pune 
des  branches  les  plus  solides  du  com- 
merce des  Apothicaires  et  des  Méde- 
cins. 


DU  PETIT-rOÜR. 


On  donne,  en  pâtisserie,  le  nom 
de  Petit-Four  aux  différentes  pièces 
dont  le  sucre  fait  essentiellement 
partie,  et  qui,  étant  d’une  nature  très- 
délicate  , n’exigent  pour  leur  cuisson 
qu’un  Four  extrêmement  doux.  Ain- 
si , le  mot  de  Petit-Four  est  par  con- 
séquent 


des  Gourmands,  ' y3 

séquent  synonyme  de  Four  doux , ou 
très-modérément  chauffé.  On  sent  fa- 
cilement que  le  degré  de  feu  qui  est 
nécessaire  pour  cuire  un  pâté  de  jam-  i 
bon,  une  timballe  de  perdrix,  et 
Dieme  un  gâteau  de  Savoie  , un  baba  ^ 
ou  une  tourte  d’entremets,  bruleroit 
nn  biscuit,  calcineroit  un  touron - 
réduiroit  en  cefidres  une  meringue. 

Il  a donc  fallu  trouver  un  de‘>ré  de 
cuisson  tout  à fait  différent  pour  cette 
foule  de  friandises,  qui  ne  parois- 
*ent  qu’au  dessert,  et  qui  garnissent 
la  plupart  des  pièces  ou  des  assiettes 
montées , qui  même  quelquefois  com- 
posent à elles  seules  um:  assiette,  lors- 
que par  leur  vol  urne  elles  figureroient 
mal  en  garnitures;  telles  sont,  par 
exemple  , les  meringues  , les  gau- 
11  es  J etc. 

Le  Petit-Four  , pour  les  soins  mi- 
nutieux et  la  dextérité  qu’il  exige  ^ 
est  1 ecueil  du  talent  des  pâtissiers, 
d autant  qu’il  ne  souffre  point  la 
médiocrité  , et  n’admet  que  des  ou- 
vrages  légers  , très-vétilleux  par  eux- 
jiiemes  , et  dont  toutes  les  parties  doi- 
vent être  traitées  avec  une  extrêino 
délicatesse.  Ainsi  , tel  artiste  qui 
5/-'  Partie.  « ^ 
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confèclionnera  très  - bien  un  ]iâté 
froid  , et  même  le  feuilletage  , pâlira 
devant  une  meringue  , et  verra 
échouer  toute  sa  gloire  devant  un 
macaron.  M.  Rçuget  est  peut-être  le 
seul  artiste  qui  ait  su  allier  à un  degré 
de  mérite  égal  les  travaux  du  Grand 
et  du  Petit- Four  ; et  c’est  à cet  avan- 
tàge  qu’il  doit  d’être  le  premier  dans 
son  art  , le  Montmorency  du  four. 

Il  faut  être  initié  dans  tous  les  se- 
crets de  la  pâtisserie  , pour  concevoir 
combien  l’art  du  Petit-Four  offre  de 
difficultés  , même  à un  artiste  du 
]ireniier  ordre.  Une  grande  théorie, 
line  connoissaiice  approfondie  du 
dessin,  et  d’une  des  branches  les  plus 
cîiffici  les  de  l’art  du  confiseur,  une 
parfaite  dextérité,  un  tact  très-fin, 
un  goût  pur  et  recherché  , sont  des 
qualités  encore  insu Ifisan tes.  Il  faut 
^ joindre  une  jn*atique  constante  et 
non  interrompue,  une  intelligence 
parlâite  des  effets  du  sucre , souvent 
si  bizarre  dans  sa  cuisson  , tpi’il  dé- 
route les  ]dus  savans  calculs  5 un  tact 
excellent  de  l’état  du  Four,  dont  il 
faut  saisir  les  degrés  dé  chaleur  , avec 
line  telle  précision  , que  souvent  u» 
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dixième  de  degré  de  'plus  ou  de 
iiK^iiis  peut  faire  luaiKjuer  tout  un 
dessert. 

Ce  n est  donc  fjue  par  la  réunion 
de  toutes  ces  qualités  , de  toutes  ces 
connoissances  , de  tous  ces  avantages 
naturels  ou  acquis,  que  l’on  pourra 
se  flatter  d’obtenir  des  succès  réels 
dans  c.ette  branche  si  diflicile  de  li 
pâtisserie  , et  qui  est  aux  autres  ce 
que  la  peinture  en  miniature  est  a 
la  fresque.  Mais  aussi  l’artiste  qui 
les  possédé  dans  un  premier  degré , 
])eut  se  flatter  d’étre  un  grand  liornmè 
de  Petit-Four  , et  de  planer  sur  tous 
ses  rivaux. 

Les  ouvrages  connus  en  pâtisserie 
sous  le  nom  de  Petit  Four,  sont  qn 
quelque  sorte  innombrables  , et  le 
Génie  des  artistes  les  variant  et  les 
modifiant  sans  cesse,  en  produit  cha- 
que jou r de  nouveaux.  Fadasse  seul^e 
des  macarons,  des  tourons  et  des  me- 
ringues se  subdi  vise  à l’infini  j celle 
des  gaufres  n’est  pas  uioiiis  étendue 
C’est  un  véritable  labyrinthe  dans 
lequel  la  friandise  se  perd  avec  vo- 
lupté , et  dont  elle  ne  voudroit  jamais 
sortir. 

Afin  de  donner  à nos  Lecteurs  uyi 
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aperçu  de  Pimmensité  de  ces  pro- 
ductions friandes  , nous  allons  leur 
offrir  une  nomenclature  un  peu  éten- 
due, quoique  bien  incomplète  encore, 
des  ouvrages  de  Petit-Four,  qui  se  ren- 
contrent le  plus  communément  dans 
lesboutiques  : pour  peu  qu’elles  soient 
bien  assorties  , on  y trouve  des  gâ- 
teaux bandes , gâteaux  natés,  au  mi- 
roir, en  filets,  à la  d’Artois,  à la 
Montlliéry,  pralinés,  soufflés  , feuil- 
letés, grillés  , en  salière  , soufflés  à la 
fleur  d’orange,  d’amandes  en  caisse  , 
lisses  à la  glace . royale  , de  gaufres 
crème  verte  , américains  aux  pista- 
ches , etc.  etc.  ; des  meringues  de  tou- 
tes façons  , garnies  et  non  garnies  , 
des  bombes,  etc.  des  génoises  , des 
inaiiqués,  des  choux  grillés  et  glacés  , 
des  LVÏagdeleine.s  , des  canapés  , des 
marrons,  des  pains  de  Cythère  , des 
tortillés  renversés , des  paniers  à la 
Chantilly  , des  profilerolles  an  cho- 
colat , des  puits  d’amour , des  can- 
nelons  , des  darioles  , des  biscottes  , 
des  côtelettes  panées,  des  côtelettes 
de  pommes  , des  pains  à la  duchesse  , 
des  gaufres  à l’allemande , à la  fla- 
mande , d’office  et  en  filets , des  tar- 
telettes à la  reine  , au  chocolat , me- 
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rirguées,  d’Orléans  bandées  , aux 
pistaches,  à l’anglaise  , aux  poires  5 
des  jalousies  renversées , des  dents 
de  loup,  des  feuillantines,  des  gim- 
blettes  aux  pistaches,  à la  vénitienne, 
des  vol-au-vents  printanniers  , à la 
Chantilly  , des  passeroles  en  pâte 
d’office , d es  assiettes  et  des  corbeilles 
de  pâte  d’amande  , des  croquignoles 
suisses,  à la  reine;  des  macarons 
soufflés  , pralinés  et  seringués  , des 
touroiis  d’amandes  douces  , des  bis- 
cuits à la  cuillère,  des  massepains  à 
la  royale  , des  petits  fours  à la  rose , 
au  chocolat,  à la  fleur  d’orange  , à 
la  vanille,  au  café , au  citron  , à la 
violette  , des  petites  caisses  à la  fleur 
d’orange,  etc. 

Dans  cette  liste  nombreuse  nous 
n’avons  pas  compris  le  nougat,  les 
gateaux  de  mille-feuilles , les  gâteaux 
de  Compiègne,  les  gâteaux  au  riz  , 
les  gateaux  américains,  les  poupelins, 
les  babas,  etc.  parce  que  c’est  à tort  que 
l’on  rapporteroit  ces  compositions  au 
Petit-hour,  puisqu’elles  ne  parois- 
sent  jamais  qu’à  l’entremets  , et  que 
la  cuisson  en  est  très- différente. 

Ce  Petit-F  our  est  bien  loin  d’être 
à Paris  ce  qui!  doit  être,  puisqu’à 
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peine  trois  ou  quatre  artistes  s’y  dis- 
tinguent. Nous  nommerons  après 
M,  Rouget^  dont  le  talent  est  hors 
de  toute  comparaison  dans  toutes 
les  parties  de  son  art , le  modeste 
*M.  Rat  J dont  les  ouvrages  de  Petit 
Four  sont  d’un  goût  et  d’une  déli- 
catesse dignes  du  palais  des  connois- 
seurs.  Nous  en  avons  dégusté  aussi 
de  fort  bons  issus  de  la  boutique,  de 
M.  Moultat.  Aujourd’hui  que  le  goût 
des  assiettes  et  des  pièces  inoniées  a tel- 
lement repris  faveur  , que  l’on  n’ese- 
roit  donner  une  collation  ou  un 
souper  un  peu  marquant  sans  en  avoir 
plusieurs  , il  est  très-important  de 
soigner  le  Petit  Four  dans  toutes  ses 
parties.  C’est  avec  ses  productions 
que  Pon  garnit  ces  sortes  de  pièces, 
qui,  si  toutes  les  friandises  qui  les 
meublent  ne  sont  pas  excellentes  , ne 
présentent  qu’un  joujou  dispendieux, 
fait  tout  au  plnspouramusercpielques 
iiistans  les  yeux, sans  jamais satislaire 
le  palais,  et  ce  n’est  pas  là,  comme  l'on, 
sait,  le  compte  des  friands  amateurs. 

' 

U U JURY  DEGUSTATEUR. 

Nous  avons  souvent  eu  occasion 
de  citer  dans  le  cours  de  cel  Ouvrage 
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le  Jury  dégustateur  5 et  même  nous 
avons  offert  aux  yeux  de  nos  Lecteurs 
le  tableau  fidèle  d’une  de  s^s  Séances 
dansTÈstampe  qui  sertde Frontispice 
à notre  troisième  Année.  Çe  tableau 
n’a  fait  que  piquer  , sans  la  satis- 
faire, la  curiosité  d’un  grand  nom- 
bre de  personnes  , surtout  de  la  Pro- 
vince, et  nous  avons  reçu  beaucoup 
de  lettres,  dans  lesquelles  on  nfi’as 
invite  à faire  connoitre  au  Public  cet 
établissement,  avec  quelque  détail. 
Nous  cédons  d’autant  plus  volon- 
ti'-rs  à ce  désir,  que,  d’une  part,  nous 
trouvons  beaucoup  de  satisf.iction  à 
remplir  les  vues  des  personnes  qui 
prennent  intérêt  à cet  Ouvrage  , et 
(^ue  de  l’autre  , nous  désirons  qu’un 
etablissement  tel  que  ççlui  dont  il  est 
question,  se  propage  dans  toutes  les 
villes  qui  mettent  leur  gloire  à con- 
courir aux  progrès  de  Part  alimen- 
taire. 

L’ajiparition  de  la  première  Année 
Almanach  des  Gourmands  pro- 
duit sur  tous  les  états  de  bouclie  de 
la  capitale , des  effets  dont  il  est  pres- 
qu'im jiossible  de  se  former  une  idée, 
lorsqu’on  n’a  pas  eu  le  bonheur  d’én 
être  le  témoin.  Elle  y a excité  une 
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émulation  jusqu’alors  inconnue,  et 
développajit  le  talent , l'amour  de  la 
gloire  , et  la  soif  des  succès  chez 
la  plupart  des  artistes,  elle  a fait 
faire  en  très- peu  de  temps  un  grand 
pas  à Part  de  la  Gueule. 

Tous  ceux  qui  l’exercent , animés 
d’un  saint  zèle,  ont  cherché,  soit  à se 
faire  connoître  de  nous , soit  à en- 
tretenir la  bonne  opinion  que  nous 
a’vions  déjà  prise  d’eux  5 et  pour  y 
parvenir  , ils  nous  ont  envoyé  à 
l’envi  de  nombreux  échantillons  de 
leur  travail  , envois  connus  mainte- 
nant partout  sous  le  nom  de  légi- 
timations ^ d’après  la  définition  que 
nous  en  avons  donnée  dans  la  Préface 
de  la  2®.  Edit,  de  notre  seconde  An- 
née , et  qui  depuis  ne  cessent  de  nous 
arriver  dans  tous  les  temps  de  l’année, 
et  de  toutes  les  parties  de  l’Empire. 

Nous  sentîmes  dès-lors  que  nos 
forces  et  nos  moyens  étoient  insuf- 
fisans  pour  travailler  à l’examen  de 
tant  d'objets, et  que  malgré  notre  zèle, 
notre  amour  pour  l’art  et  notre  vaste 
appétit , nous  ne  pourrions  y procé- 
der seuls;  le  meilleur  estomac  ayant 
des  bornes.  Nous  avouons,  de  plus > 

} nous  défiant  de  nous  mêmes  ^ 
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nous  n’osions  pas  procéder  seuls  à des 
essais  dont  le  résultat  devoit  décider 
de  la  réputation  et  de  la  fortune  d’un, 
grand  nombre  d’artistes.  Dans  aucun 
tribunal  supérieur , l’opinion  d’un 
seul  juge  n’a  fait  arrêt  j et  nous  éprou- 
vâmes plus  que  jamais  la  nécessité 
de  nous  entourer  d’adjoints  dont  les 
lumières  , le  goût  et  la  sagacité  pus- 
sent suppléer  à notre  insultisance. 

Dans  ces  circonstances,  nous  crû* 
mes  donc  devoir  appeler  à notre  aide 
quelques  foncés  Gourmands,  dont  les 
mâchoires  exercées  depuis  de  lon- 
gues années,  et  blanchies  en  quelque 
sorte  sous  le  harnois  de  la  bonne- 
chère  , ne  fussent  étrangères  à aucun, 
des  produits  de  l’art  alimentaire  ; 
et  dont  le  palais  , par  son  tact,  sa 
finesse  et  sa  susceptibilité  valût  à lui 
seul  un  aréopage. 

Nous  les  engageâmes  à se  réunir 
dans  notre  retraite  tous  les  mardis 
de  chaque  semaine,  afin  de  procéder 
à la  dégustation  et  au  jugement  des 
Légitimations;  et  nous  priâmes  les  ar- 
tistes de  se  conformer  à cet  ordre 
dans  leurs  envois,  afin  que  les  pièces 
du  procès  fussent  toujours  rendues  au 
greffe  le  mardi  avant  quatre  heures. 
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Telle  fut  l’origine  et  le  noyau  de  ce 
Jury  dégustateur,  devenu  depuis  si 
célèbre  dans  l’Europe  gourmande. 

Le  docteur  Gastaldy  ( dont  on  peut 
voir  l’éloge  dans  la  Nécrologie  g<jur- 
mande  de  noire  quatriènie  Anriée  ) 
en  fui  nommé  , à l’unanimité  , le  Pré- 
sident, et  l’Auteur  de  cet  Ouvrage 
fut  choisi  pour  Secrétaire  perpétuel. 

Rien  ne  pouvoit  donner , dès  sa 
paissance , plus  de  consistance  et 
d’éclat  au  Jury  , cpje  le  choix  fait  du 
docteur  Gastaldy  pour  le  présider. 
C’étoit  non-seulement  le  plus  Gour- 
mand des  médecins  de  Paris  ( et  cp 
n’est  pas  peu  dire  ) , mais  riiomuie 
qui  joignoit  au  palais  le  plus  fin,  au 
tact  le  plus  exercé  , la  plus  longue 
expérience  , et  qui  réunissoit  en  lui 
tous  les  avantages  cpt’on  peut  atten- 
dre d'une  profonde  théorie  et  d’une 
pratique  active.  Aussi  ^ quoiqu’il  eût 
pour  associés  des  hommes  éprouvés 
finis  le  grand  art  de  la  Gueule,  son 
opinion  laisoit-elle  presque  toujours 
.arrêt , parce  que  tous  ses  mots  por- 
toient  sentence,  et  que  ses  jugeinens 
étoient  tellement  lucides  et  si  bien 
motivés , qu’ils  eu  devenoient  irré- 
fragables. 
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Nous  ne  pou  vons  nous  dissimuler 
t]ue  c’est  principalement  aux  déci- 
sions du  Jury  dégustateur  que 
inanach  des  Gourmands  doit  l’in- 
fluence qu’il  a obtenué  dans  l’em- 
pire de  la  bonne-chère,  et  la  con- 
fiance illimitée  que  lui  ont  accordée 
tous  ceux  qui  sont  jaloux  de  la  ré- 
putation de  leur  table.  Aussi  l’Al- 
manach et  le  Jury  dégustateur  sont- 
ils  devenus  inséparables;  l’un  pro- 
mulgue les  décisions  de  l’autre  ; ils 
se  prêtent  un  secours  mutuel , et 
sont,  en  quelque  sorte,  en  commu- 
nauté de  Gloire. 

Le  Jury  dégustateur  est  composé 
d’iin  nombre  indéterminé  de  Jurés  ; 
mais  ils  ne  se  râsserhblent  jamais  au- 
delà  de  douze,  ni  au-dessous  de  cinq. 
Ils  ne  tiennent  leur  séance  qu’à  table, 
et  elle  dure  au  moins  cinq  heures. 
Le  Président  recueille  les  voix  , et 
le  Secrétaire  , qui  a aussi  voix  déli- 
bérative, tient  note  des  décisions, 
qu’il  rédige  ensuite  à loisir  , et  fait 
signer  au  Président  à la  séance  sui- 
vante, Extrait  de  ces  décisions,  due- 
ment  collationné , est  envoyé  aux 
pe  rsonnes  qu*e!les  intéressent.  On 
ii'appelie  jamais  qu’nne  seule  affaitb 
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à la  fois  ; ce  qui  veut  dire  que  tel 
que  soi  t le  nombre  des  Légitimations, 
elles  ne  paroissent  que  successive- 
ment sur  le  bureau;  ou  , en  d’autres 
termes , qu’on  ne  sert  la  table  du 
Jury  que  ])lat  à plat,  ainsi  que  dé- 
ploient l’être  toutes  les  tables  gour- 
mandes. Cette  métliode  prévient  les 
distractions,  et  permet  à chacun  de 
bien  motiver  son  ^jugement , parce 
qu’il  a isolément  raisonné  tous  ses 
morceaux. Tout  ce  qui  se  mange  et  ce 
qui  se  boit , fait  la  matière  des  déli- 
bérations du  Jury.  Lorsque  ses  ju- 
gemens  ne  sont  pas  favorables  à l’ar- 
tiste , on  l'en  prévient , afin  qu’il  sa 
corrige  , et  que  dans  une  nouvelle  Lé- 
gitimation du  même  objet,  il  prouve 
qu’il  a profité  des  observations  du 
Jury  ; s’il  s’y  refuse , on  imprime  dans 
l’Almanach  suivant  la  décision  telle 
qu’elle  a élé  rendue. 

Les  femmes,  qui  assistent  quelque- 
fois aux  séances  du  Jury  , n’ont  point 
voix  délibérative  , et  ne  font  pas 
nombre  avec  lui  ; on  en  sent  facile- 
ment la  raison. 

Pour  être  membre  du  Jury , il  faut 
être  élu  par  au  moins  douze  mem- 
bres J et  à l’unanimité  des  voix.  Oa 
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n est  de  service  que  sur  la  convoca- 
tion formelle  du  Secrétaire  , qui  se 
conforme  à l’ordre  du  tableau.  Cet 
ordre  n’a  point  lieu  pour  les  Prési- 
dent , Vice-président , Chancelier 
et  Secrétaire  , qui  assistent  de  droit 
à chaque  séance.  Les  qualités  néces- 
saires pour  être  élu  , sont  celles 
qu’on  exige  de  tout  véritable  Gour- 
mand. 

D U T II  É. 

En  traitant  des  boissons  en  usage- 
à Paris  , dans  la  seconde  partie  de 
cet  Ouvrage  (i)  , nous  avons  oublié 
de  parler  du  Thé,  et  nous  nous 
sommes  d’autant  plus  reproché  cette 
omission , qhe  cette  liqueur  bien- 
faisante est  à plus  d’un  titre  chère 
aux  Gourmands.  L’abondance  des 
matières  nous  a empêchés  jusqu’ici 
de  réparer  celte  faute  ; nous  nous 
empressons  de  le  faire  aujourd'hui, 
et  nous  allons  même  traiter  ce  sujet 
avec  un  peu  plus  d’étendue  que 
nous  ne  l’eussions  fait  alors. 
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î^e  Tlié  n’est  gnère>  connu  en  Eu- 
rope que  depuis  le  commencement 
du  dix-septième  siècle  , que  les  Hol- 
landais en  rapportèrent  du  Japon 
et  de  la  Chine  , les  seuls  pays  qui 
nous  en  fournissent.  Il  prit  rapide- 
ment faveur  , et  sa  consommation 
étoit  déjà  telle  en  1660,  qu’on  avoit 
mis  en  Angleterre  des  droits  assez 
considérables  sur  l’introduction  de 
cette  denrée. 

C’est  avec  les  feuilles  d’un  arbuste 
très-commun  à la  Chineet  au  Japon, 
que  l’on  prépare  le  Thé.  On  recueille 
ces  feuilles  dans  les  mois  de  mars  et 
d’avril , on  les  fait  sécher  à un  feu 
doux , et  on  nous  les  envoie  en 
caisses.  Mais  ce  travail  deraand'e 
beaucoup  de  précautions  , et  c’est 
]>rincipaîemeut  de  ces  «oins  que 
naiisseut  les  <1iflérentes  qualités  du 
Thé  qu'on  livre  au  commerce. 

Sans  votiloir  entrer  à ce  sujet 
dans  des  délai ’s  que  les  bornes  de  ce 
petit  Ottvrage  ne  coinjiortent  pas  , 
nous  nous  bornerons  à dire  que  c’est 
des  feuilles  les  plus  jeunes,  les  plus 
tendjes  et  les  plus  j>eliles  , que  se 
compose  la  jn-eniière  espère  de  Tli  ' , 
connu  sous  le  nom  de  Thé  impérial . 


des  Gourmands.  Z-j 

et  qu  on  recueille  avec  des  précau- 
tions extremes,  pour  l’usage  parti- 
culier de  l’Empereur  et  de  la  famille 
impériale.  Il  n’en  vient  point  de  cette 
espèce  en  Europe,  au  moins  parla 
voie  du  commerce  , et  celui  qui  s’y 
vend  sous  ce  nom  n’a  rien  de  com- 
mun avec  le  Thé  impérial  de  la 
Chine.  Ses  feuilles  sont  même  beau- 
, coup  plus  grandes  , lâches  et  peu 
roulées.  Après  le  Thé  impérial , vient 

The  mandarin,  ou  bourgmestre, 
a,ssez  rare  en  Europe.  Le  Thé  hys- 
wen  , le  Thé  vert,  le  Thé  bou 
( qui  est  le  plus  inférieur  en  qua- 
lité ) , sont  les  trois  espèces  qu’on 
trouve  le  plus  communément  dans 
les  boutiques  , et  les  seules  sur  les- 
quelles nous  nous  permettrons  de 
dire  ici  quelque  chose. 

Le  premier  est  roussâtre  et  bleuâ- 
tre, d’une  odeur  agréable  j sa  leuille, 
iûçn  roulée,  s’étend  dans  l’infusion 
rt  devient  alors  assez  grande.  Ce 
The  a beaucoup  de  force,  et  il  en 
faut  peu  pour  parfumer  une  assez 
grande  quantité  d’eau.  C’est  celui 
dont  les  gourmets  et  les  personnes 
distinguées  font  le  plus  habituelle- 
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ment  nsrtge  , tant  en  Angleterre 
qu’en  France  et  en  Flollande. 

Le  Thé  vert  a moins  de  force  et 
de  parfum  que  le  Thé  hyswen , 
aussi  est-il  moins  cher.  Son  nom 
désigne  sa  couleur  , ses  feuilles 
longuettes  sont  fortement  roulées. 
Quand  elles  sont  nouvellement  pré- 
parées, leur  infusion  est  claire,  verte, 
et  d’une  saveur  assez  agréable.  Elle 
a inênie  une  odeur  d’iris  ou  de  foin 
nouveau,  qui  plaît  assez  générale- 
ment. Mais  les  Chinois  prétendent 
que  cette  odeur  ne  lui  est  point 
naturelle.  Il  paroit  qu’elle  provient 
des  chapelets  de  racine  d’iris  de 
Florence  , qu’on  a grand  soin  de 
mettre  dans  les  caisses.  Ce  Thé  est 
légèrement  astringent;  le  sucre  que 
nous  y mettons  eu  corrige  Fâcreté  , 
mais  les  Chinois  sont  dans  l’usage  d® 
le  prendre  pur. 

Le  Thé  bon  est  d’im  roux  noil 
râtre  , sa  feuille  est  petite,  arron- 
die, et  très-rouice  ; il  paroît  qu’elle 
a été  plus  rôtie  et  j)lns  froissée  que 
celle  du  Thé  vert  ; on  n’en  fait  la 
récolte  qu’en  avril  et  mai.  Cette 
espèce  de  Thé  donne  à l’eau  un® 
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couleur  jaunâtre,  elle  est  très-infé- 
rieure aux  deux  précédentes  ^ et  ne 
se  prend  guère  qu’a-vec  beaucoup  de 
lait.  C’est  le  Thé  dont  le  peuple 
fait  usage  , parce  que  c’est  le  moins 
cher  de  tous.  Quelques  personnes 
prétendent  que  le  Thé  bou  se  com- 
pose de  feuilles  qui  ont  déjà  été  in- 
fusées, et  que  les  Chinois  font  res- 
secher  pour  nous  les  envoyer.  Mais 
cette  opinion  sans  fondement , doit 
être,  ainsi  que  beaucoup  d’autres, 
rangée  dans  la  classe  des  erreurs 
populaires. 

Ca  consommation  qui  se  fait  du 
Thé  en  Europe  est  aujourd’hui  pro- 
digieuse. Il  s’y  en  débitoit , dès  l’an- 
née 1791  , plus  de  douze  millions 
de  livres  pesant  , apportées  par  les 
Compagnies  des  Indes  Anglaise,  Hol- 
landaise , Danoise  et  Française, 
(^ette  quantité  est  sans  doute  aug- 
Tiienlee  de[)uis.  Ce  commerce  se  solde 
presqu’entiérement  en  argent  5 c’est 
un  écoulement  pour  notre  numéraire, 
qui  va  ainsi  s’engloutir  en  Asie 
pour  ne  plus  rei'arofirej  mais  «ans 
ce  déboursé  , peut-être  l’avili s^seni eut 
dos  métaux  précieux  sui  vroit  dans  un» 
• ^ b. 
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proportion  ]ilns  rapide  encore  leur 
accroissement  en  Europe. 

Le. Thé  est  une  boisson  c^ière  aux 
Gourrnands,  parce  qu’elle  nétoie  l’es- 
tomac avant  le  repas;  , et  le  balaie 
après,  lorsqu’il  est  surchargé  5 elle 
convient  donc  et  povir  exciter  l’ap- 
pétit , et  pour  remédier  aux  indigt-s- 
tions.  Mais  dans  ces  deux  cas  il  laut 
que  le  Thé  soit  très-léger,  et  dans 
le  dernier  qu’il  soit  pris  ù grande 
dose.  Au  reste , si  le  Thé  a l’incon- 
vénient de  porter  sur  les  nerfs,  on 
y remédie  en  faisant  infuser  avec  une 
ou  deux  feuilles  d’oranger.  Cette  ad- 
dition lui  ôle  sans  doute  beaucoup 
de  son  parfum  et  de  son  agrément^ 
mais  elle  empêche  qu’il  n’irrite  le 
système  nerveux  , si  délicat  chez  la 
plujiart  des  femmes  d’aujourd'hui  , 
et  même  chez  beaucoup  d’hommes 
en  ajij’arence  robustes. 

Ce  n’est  pas  seulem,ent  comme  re- 
mède que  le  Thé  est  précieux  , il 
fournit  comme  aliment  une  boisson 
extrêmement  améable,  surtout  lors  - 
que  quelques  goutles  tle  crème  froide 
mises  dans  cha([ue  tasse,  dévelop- 
pent son  parfum  , et  lui  com- 
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ipuniquent  un  velotité  délicieux. 
IVlais  soit  qu’on  y mette  de  la  crème 
ou  seulement  du  lait , il  est  impor- 
tant! de  ne  jamais  les  faire  chauffer. 

TJne  observation  très-essentielle  à 
faire  , quand  on  vent  prendre  le 
Thé  dqns  toute  sa  bonté  , c’est  de 
pe  jamais  le  faire  bouillir.  On  ver- 
j^>ra  sur  une  bonne  pincé’e  de  ses 
feuilles  , envir-on  une  demi  - tasse 
dWu  bouillante,  quelques  minutes 
après  même  quantité  ; après  le  même 
intervalle,  on  remplira  la  théyère 
d’eau  , toujours  bouillante.  Par  cette 
méthode  on  développe  graduellenient 
tout  l’aiAme  du  Thé  , et  le  plus  mé- 
diocre paroît  bon.  Au  lieu  que  le 
meilleur  semble  médiocre  en  sui- 
vant une  autre  méthode.  On  l’édul- 
core avec  plus  ou  moins  de  sucre 
selon  le  goût  *,  mais  les  vrais  ama- 
teurs en  nieltent  peu. 

On  lait  avec  l’Infusion  de  celte 
plante  , des  œuls  et  du  lait  , une 
crcnie  au  The  , infiniment  agréable 
lorsqu’elle  est  bien  prise  , et  com- 
posée aA^ec  soin.  C’est  à peu  près  là 
tout  son  usage  dans  la  cuisine.  Il 
nous  semble  tjue  les  officiers  et  les 
confise  urs  pou  noient  en  tirer  parti 
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pour  difïcrens  bonbons  et  sucreries. 
C’est  un  lexie  que  nous  leur  don- 
nons à méditer. 

Depuis  qu’on  ne  soupe  plus  à 
Paris  , l’on  y donne  des  Thés,  qui 
commencent  à deux  heures  du  ma- 
tin. Quoique  le  Thé  ait  donné  le 
nom  à cette  espèce  de  collation  , il 
n’y  joue  plus  le  premier  rôle  ^ ce- 
pendant il  y est  de  rigueur  obligée. 
Maison  le  lait  accompagner  par  des 
■viandes  froides  , et  une  foule  de 
jolies  pâtisseries^  pièces  montées,  et 
d’autres  articles  de  petit-four. 

Comme  le  Thé  aide  beaucoup  à 
la  digestion,  ceux  qui  déjeûnent  à 
la  fourchette  , feroient  bien  d’eh 
prendre  alors  en  place  de  vin.  Leur 
tête  s’en  trouveroit  mieux  pour 
les  affaires,  et  leur  appétit  pour  le 
dîner. 

Le  Thé  est  non  - seulement  pré- 
cieux dans  les  indigestions,  mais  il 
est  encore  utile  dans  les  flux  de 
■ventre  et  d\sseuLriques ; il  purge  le 
cerveau  , il  excite  îa  sueur  , ]>uriüe 
le  sang , fortilie  l’eslOTuac,  et  il  est  re- 
conmi  pour  un  excellent  dissolvant. 
Mais  sa  qualité  styj:  tique  doit  rendre 
très-réser^vé  sur  l’usage  qu’on  en 
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fait  ; pris  à trop  grandes  doses  , il 
débilite  l’estomac  au  lieu  de  le  for- 
tiber , inconvénient  de  toutes  les  bois- 
sons chaudes  , lorsqu’on  en  use  habi- 
tuellement , ou  immodérément. 

Rien  de  plus  délicieux  qu’un  dé- 
jeuner composé  de  Thé  , d’excel- 
lente crème,  de  tartines  de  beurre 
frais,  sur  chacune  desquelles  on  fait 
reposer  quelques  filets  d’anchois  de 
Fréjus  ou  de  Catalogne,  C’est  une 
petite  débauche  que  les  Gens  de 
Lettres  se  permettent  quelquefois  ^ 
et  dont  ils  se  trouvent  bien. 

Nous  avons  vu  que  le  meilleur 
Thé  de  Paris  se  vend  chez  M.  L, 
Millot , successeur  de  M.  Piébot  , 
épicier,  rue  Montmartre  , n^.  107.  Il 
en  a des  assorti  mens  complets  , de 

toutes  les  qualités  et  des  meilleurs. 

• \ 

! 

DES  VISITESGOURMANDES. 

Rien  n’est  plus  insipide  , en  géné- 
ral , qu’une  Visite  sans  motifs  et  sans 
objet.  De  toutes  les  manières  d'em- 
ployer ou  de  perdre  son  temps  , 
c'est  assurément  la  plus  fastidieuse. 
Il  faut  les  abandonner  à ces  êtres  qui 
succombant  sous  le  poids  de  l'en- 
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nui  d’eux- mêmes  , chercKent  à le 
diminuer  en  le  faisant  partager  aux 
autres  \ qui  , surchargés  du  faix  de 
leur  oisive  inutilité  , 'promènent  en 
tous  lieux  leur  ennui  j qui  , si  les 
spectacles  ne  coùtoient  rien , les  inon- 
deroient  chaque  jour , mais  qui 
s’en  dédommaiîent  en  allant  de  maison 

O 

en  maison  faire  ce  qu’on  appelle  des 
Visites  5 c’est-à-dire,  excéder  de 
complimens  , de  redites,  de  ralson- 
nemens  absurdes  et  puériles,  enfin  , 
de  graves  riens  , tous  ceux  qu’ils  y 
rencontrent,  et  dont  la  plupart,  il 
faut  en  convenir  , mènent  à peu  près 
le  même  genre  de  vie. 

Pour  un  homme  d’esprit,  pour  un 
vrai  Gourmand , il  n’est  à Paris  que 
deux  manières  d’employer  ses  après- 
midi,  ou  plutôt  ses  soirées  , car,  grâce 
à l’heure  actuelle  des  dîners,  on  ne 
connoît  plus  cette  division  des  vingt- 
quatre  heures  du  jour  : le  spectacle  , 
ou  la  table.  Mais  il  faut  opter,  cur 
il  n’est  guère  possible  d’aller  à la  co- 
médie , lorsque  le  dîner  le  plus  mo- 
deste finit  au  plutôt  à dix  heures  j 
et  l’on  est  contraint  de  manger  chez 
soi  à la  hâte  un  poulet  sans  façon  , 
lorsqu’on  veut  aller  voir,  soit  une* 
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yiière  noin^elle  ^ soit  un  spectacle 
quelconque  qui  vous  intéresse.  Nous 
disons  à la  hâte,  parce  que,  pour  peu 
que  l’on  ait  quelques  affaires  il  est 
impossible  de  se  mettre  à table  avant 
quatre  heures,  et  le  Gourmand  le 
plus  sobre,  et  placé  vis-à-vis  du 
dîner  le  plus  frugal  , ne  peut  pas  y 
rester  moins  de  deux  heures  et 
demie. 

Il  est  cependant  des  Visites  de  de- 
voirs , des  Visites  essentiellement 
obligatoires  et  dont  un  Gourmand 
même  ne  peut  se  dispenser  5 ce  sont 
lesVisites  Gourmandes,  connues  sous 
le  nom  de  Visites  de  digestion  et  de 
} ' isites  appétit.  Nous  avons  dit  un 
mot  des  premières  dans  la  seconde* 
Année  de  cet  Ouvrage  (i).  Mais  cet 
article  n'ayant  que  douze  lignes  , 


(1)  Voyei  page  laj  de  la  seconde  Année 
de  VÆmanach  des  Gourmands , seconde 
édition.  31  se  trouvoit  d’abord  dans  les 
deux  premières  éditions  de  la  preniieic 
Année  -,  niais  loiMpi’ou  l’à  réimprimée  pour 
la  troisième  fois , les  augmentations  con- 
sidérables *]ui  y ont  été  taiies,  ont  force 
de  reporter  dans  le  second  volume,  le  cha- 
pitre des  Variéiés  nutritives,  dont  cet  ar- 
ticle des  partie. 
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n’est  en  quelque  sorte  porté  là  que 
pour  mémoire , et  nous  nous  soiurnea 
toujours  proposés  d’y  revenir  un  jour 
et  de  le  traiter  avec  plus  d’étendue. 
Quant  aux  secondes , nous  n’en  avons 
jamais  parlé.  Il  est  cependant  essen- 
tiel de  fixer  les  idées  de  nos  Lecteurs 
sur  cette  matière  importante  ^ leur 
ignorance  les  entraîneroit  dans  de  gra- 
ve» incorivéniens;  elle  les  exposeroit, 
soit  à la  perte  d’un  temps  précieux  , 
soit  à passer  pour  impolis  : deux 
écueils  qu’un  véritable  Gourmand 
doit  également  chercher  à éviter. 

Lorsqu’on  a dîné  et  bien  dîné  dans 
une  maison  , l’usage  veut  que  dans 
les  dix  jours  on  rende  en  personne 
ses  devoirs  à l’Amphitryon  , et  c’est 
ce  qu’on  appelé  une  Visite  de  diges- 
tion. Il  faut  convenir  que  l’usage  est 
ici  d’accord  avec  la  reconnoissance,  et 
avec  tous  les  sentimensd’un  cœur  bic  n 
né.  Comme  l’affai  re  la  pl  us  i m portante 
de  ce  bas  monde  est  le  dîner,  rien 
n’est  au-dessus  d’un  dîner  excellent , 
et  aux  yeux  même  de  l’iiomme  lu 
moins  disposé  à la  gratitude  , il  n’est 
aucun  bienfait  de  comparable  à ce- 
lui-là  5 car  c’est  celui  qui  produit  la 
jplus  délicieuse  et  la  plus  longue 
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jouissance  que  l’on  puisse  goûter  j 
c’est  presque  le  seul  que  l’on  puisse 
accepter  sans  rougir,  meme  d’un  su- 
j'érieur  ou  d’un  étranger,  et  c’est  le 
seul  aussi  qui  n’exige  point  une  re- 
connoissance  proportionnée  à son 
e endue  , puisque  si  vos  moyens  ou 
es  convenances  sociales (i)  ne  vous 
permettent  pas  de  vous  acquitter  en 

(t)  Il  est  bien  des  cas  où  l’on  feroit 
beaucoup  de  peine  à l’Amphitryon,  en 
^lercaant  à s’acquitter  en  nature  avec  lui. 
lout  homme  qui  a un  bon  Cuisinier  et 
u)ie  excellente  table,  dispense  très-vo- 
lüiifiers  les  autres  des  invitations  , parce 
q"  il  mange  beaucoup  mieux  a son  petit 
couvert.  qu’<i  presque  tous  les  repas  priés. 
Ur,  inviter  quelqu’un  pour  le  faire  dîner 
beaucoup  ,noins  bien  qu’il  n’auroit  dîné 
t icz  lui,  c’est  lui  jouer  un  très-mauvais 
bmr  : c’est  uonc  le  cas  de  demeurer  plutôt 
€on  obligé  , que  de  chercher  follement  k 
« acquitter  par  un  acte  de  fausse  recon- 
noissance.  L’Auteur  de  cot  Ouvrage  est 
tellement  pénétré  de  ces  principes , qu’il 
se  ganleroit  bien  d’imiter  telle  on  telle 
personne  chez  lesquelles  il  a fait  d’excel  • 
lc!V  di  lers  ; ce  seroitles  punir  cruellement 
t»e  leurs  bienfaits.  Elles  le  savent , et  lui 
paidoonent  bien  volontiers  soji  ingrati- 
liule  ariparente.  Règle  générale  : l’infé- 
lieur  en  fortune  ou  en  dignités,  ne  doit 
presque  jamais  se  permetue  d’inviter  son 
• i/perieur. 
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même  monnoie  , vous  vous  trouvez 
libéré  par  une  simple  Visite. 

Ajoutons  que  , comme  depuis  la 
Kévolullon  il  n'existe  plus  à Paris  de 
société  que  dans  les  maisons  où  l’on 
itiange  j beaucoup  de  personnes  ont 
pris  c6  moyen  pour  en  avoir  , en 
sorte  qu’un  seul  dîner  est  pour  elles 
l’Uccasion  de  recevoir  du  monde  pen- 
dant trois  jours^  savoir, relui  du  repas, 
celui  dès  Visites  Je  digestion  , et 
celui  des  Visites  d'appétit , dontnous 
allons  parler  dans  un  moment. 

Mais  afin  que  la  politesse  des  con- 
vives ne  soit  pas  iufructneuse  , et 
qu’une  Visite  faite  en  personne  ne 
dégénère  pas  en  un  simple  billet, 
nous  invitons  les  Amphitryons  à in- 
diquer un  jour  de  la  semaine  où  l’on 
jniisse  être  assuré  de  les  trouver 
chez  eux  \ et  t-’ils  ne  veulent  pas  s’as- 
treindre à un  jour  réglé,  il  leur  est 
facile,  pendant  le  dîner  , de  dire  tout 
haut  qu’ils  ne  sortiront  pas  le  lundi 
ou  le  jeudi  suivant,  par  exemple; 
c’est  line  manière  indirecte  d'annon- 
cer aux  convives  que  leur  Visite  de 
digestion  sera  reine  ce  jour  là,  et 
tons  ceux  qui  savent  vivre  s’y  mon- 
treront exacts. 
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Les  Visites  de  digestion  sont  ^ an 
reste,  connues  depuis  long-temps, 
meme  sous  ce  nom.  Xslous  ne  pensons 
pas  qu  il  en  soit  ainsi  des  Visites 
d’appétit. 

Environ  quinze  jours  après  la  Vi- 
site de  digestion  , on  se  rend  de  nou- 
\eau  chez  l’Amphitryon  5 et  il  est 
essentiel  de  le  faire  à un  jour  et  à une 
teure  où  l’on  soit  bien  certain  de  le 
trouver  chez  lui.  L’on  n’épargne  rien 
dans  cette  secon.de  séance  pçiv  lui 
qtre  agréable , et  stimuler  son  amour- 
propre  par  ces  louanges  fines  et  déli- 
cates que  les  Gourmands  savent  si 
bien  tourner  et  as,  aisonner  à propos. 
On  passe  en  revue  les  mets  les  plus 
remarquables  du  dernier  diner,  l’ex- 
cellence des  vins , la  manière  aimable 
et  distinguée  avec  laquelle  l’Amphi- 
tryon en  a fait  les  honneurs,  etc.  etc. 
On  entremêle  , avec  grâce , à ces 
propos,  la  nouvelle  du  jour,  les  pe- 
tites anecdotes  scandaleuses  et  jji- 
quanles  , les  histoires,  récentes  de  la 
littérature  et  des  coulisses,  le  vau- 
deville et  l’épigramineen  vogue  , etc.  j 
eiiLn  l’on  n’épargne  rien  pour  pa-. 
roître  aimisant , et  l’on  donne  une 
^•ntière  carrière  à son  amabilité.  Sou- 
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vent  dans  ce  moment  d’ivresse  l’Am- 
phitryon vous  invite  pour  un  pro- 
chain jour  en  vous  reconduisant , ou  ^ 
dès  le  lendemain  , vous  recevez  une 
invitation  en  règle.  Mais  s’il  laisse 
passer  plus  de  huit  jours , le  coup 
est  manqué  , et  la  Visite  d’api'éîit 
n’a  pas  rempli  son  but  : dès-lors  tout 
est  dit  5 on  est  dispensé  d’en  faire 
une  seconde,  qui  aiiroit  l’air  d’une 
quête  importune,  ce  qui  ne  rappor- 
teroit  pas  plus  de  profit  que  d’hon- 
neur. Il  faut  se  tenir  tranquille  , ou 
se  mettre  à la  piste  d’un  autre  Am- 
phitryon. 

Cependant  il  est  rare  qu’un  maître 
de  maison  , qui  joint  une  bonne  table 
à une  fortune  honnête  , ne  réponde 
pas  à la  Visite  d'appétit  j c’est  le  seul 
moyen  de  réunir  chez  lui  une  société 
agréable  et  nombreuse  ; car  il  faut 
être  juste , il  n’y  a de  vraiment  aima- 
bles que  les  Gourmands.  La  bonne- 
chère  et  le  bon  vin  sont  les  deux 

Îtrincipales  sources  de  l’esprit  , de 
’agrément  et  de  la  gaité.  Les  gens 
sobres  sont  à craindre  et  ne  sont  bons 
à rien  ; les  amoureux , vrais  égoïstes  , 
ne  sont  bons  que  pour  eux- mêmes  , 
et  portent  dans  le  monde  les  tounuens 


des  Gourmands.  loi 

qui  les  dévorent  5 sans  appétit  et  rê- 
.veurs , ces  gens- là  n’existent  que 
pour  leurs  maîtresses  , auxquelles  il 
faut  les  renvoyer  5 ils  feront  bien  d’y 
rester  du  matin  jusqu’au  soir  pour 
étudier  l’amour  , puis  du  soir  au  ma- 
tin pour  le  pratiquer  5 et  de  ne  point 
attrister  de  leurs  visages  blêmes  et 
de  leurs  yeux  langoureux,  les  temples 
consacrés  au  Dieu  des  festins  , et  à 
celui  de  la  vendange. 

Le  Gourmand,  au  contraire , aima- 
ble par  état,  dont  le  premier  intérêt 
est  de  chercKer  à plaire , et  qui  a 
tout  ce  qu'il  faut  pour  y parvenir, 
fait,  par  son  enjouement,  ses  saillies 
agréables  et  sa  gaîté  communicative  , 
le  charme  d’une  société  ] il  en  est 
fàme  et  la  joie  ; et  les  Amphitryons 
feront  bien  de  ne  rien  négliger  pour 
se  les  attacher.  Ils  y parviendront , 
en  donnant  tous  b urs  soins  à leur 
cuisine,  et  toute  leur  attention  à leur 
tabie  , parce  que  tout  Gourmand  est 
obligé,  par  état  ^ de  donner  la  pré- 
férence aux  maisons  où  l’on  fait  la 
meilleure  chère  , et  où  l’on  boit  les 
meilleurs  vins, 

hJ  ous  espérons  que  ce  |>etit  ap perçu 
$iir  l<es  Visites  gourmandes  , lévera\ 
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loutes  les  incertitmles  qui  pour- 
r, oient  rester  encore  sur  celle  niatièie 
rui portante  \ et  si  les  Gourmands  se 
pénétrant  bien  de  leurs  devoirs , et  les 
Amphitryons  de  leurs  obligations,  il 
résulte  de  cet  article  quelques  bous 
dîners  de  plus  dans  la  capitale , 
nous  nous  fé'iciterons  sincèrement 
de  l’avoir  tracé. 

r t 


DES  POTAGES  FAE.IN  EU  X. 


Nous.  avons  inséré  , dans  not^e 
seconde.Année,  un  article  du  Potage, 
dans  lerpiel  nons  avons  passé  en  re- 
vue pi  o deurs  de  ceux  qu’on  com- 
pose avec  des  croÛJes  n.ifi^nnéas , et 
ou  nous  avons  donné  la  recette  , 
d’autant  plus  [»rccléuse  qu'elle  étoit 
inédite  , du,  célèbre  Potage  à ha  Ca- 
mérani tnüe  qti’elle  nons  avoit  été 
communiquée  par  l'aut^^ur  Iui-inèu)i‘, 
dont  cette  invention  fera  passer  !e 
nom  jusqu’à  la  dernière  posîéiité 
gourmande.  Mais  exclusiyemeut  oc- 
cnp'és  d’une  aussi  bridante  recette  , 
et  persuadés  qu’aj  rès  le  Potage  à 
la  Camérani , tous  les  autres  paroi* 
troient  inaini'lps  , nous  avfuis  ter- 
miné notre  article  sans  parler  des 
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î^otag,es  farineux.  Ces  Pot,a,gçs  niéri- 
toieiit  cependant,  bien  , çt  par  le.nr 
importance  diétéf  iq,we  ^ et  par  le  tarig 
qu’ils  tîenne;it  dans  la  cuisine  et 
dans  la  biérarcbie  alimentaire  , d’oc  • 
çu.perà  eux  seuls  un  chapitre  dans  cet 
Q]ivragç..  Entraînés  par  l’abondance 
des  matériaux  , nous,  n’avons  pu  cjj. 
traiter  dans  notre  troisième  et  dans 
notre  fjuatneme  Année.  Nous  y reve- 
nons avec  d autant  plus  de  plaisir  au- 
jourd'hui , que  ces  JÇotages  ont  repris 
depuis  quelque  temps  laveur  dair^s 
les  gl  andes  maisons  ; leur  siniplicilç 
est  redevenue  à (a  mode  , et  on  les 
préféré  aujourd’hui  à ces  Juliennes 
savantes  qui  exigent  de  grands  frais  , 
uii  talent  consommé  j et  dont  la  cou 
lecfion  ne  sauroit  supporter  la  r.ié- 
diocrifé. 

Les  Ilotages  farineux  ont  cela  de 
commode  , qu’ils  sont  à la  portée  de 
tous  les  artistes,  et  que,  la  plus  hum- 
ble cuisinière  peut  dans  cette  sortç 
de  composition  s’approcher  des  Ro- 
bert et  lies  Véry.  Ils  sont  de  plii^ 
prompts  à,  préparer;  leur  salubrité  estj 
leconnue  , et  ou  les  permet  sans 
danger  même  aux  convaiescens. 

Le  riz  tient  le  premier  rang  dan^ 
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lès  Potages  farineux  ^ on  l’y  sert  soit 
au  gras,  soit  au  maigre  , soit  au 
lait  ; niais  on  s’élève  au-dessus  de 
cette  simplicité  trop  nue  en  y ajou- 
tant diverocs  purées  qui  lui  commu- 
niquent leur  goût  et  lui  donnent  un 
charme  de  plus.  Ainsi  , l’on  fait  du 
riz  aux  pois  , aux  navets,  aux  len- 
tilles , aux  tomates  , au  coulis  d’é- 
crevisses , etc.  Ce  dernier  est  le  plus 
distingué  , comme  le  plus  disjien- 
dieiix.  Mais  il  faut  convenir  aussi 
que  lorsqu’il  est  fait  avec  soin,  c’est 
un  Potage  vraiment  délicieux , eli 
qui  donne  une  grande  idée  du  dîner 
auquel  il  sert  d’introduction.  Lors- 
qu’on sert  le  riz  au  bt^urre  , il  ne 
faut  jamais  manquer  d’y  délayer  plu-- 
sieurs  jaunes  d’œufs  , et  d’y  râper 
un  peu  de  muscade  \ on  peut  meme 
l’édulcorer  avec  du  sucre  , surtout 
s’il  y a des  dames  , parce  que  les 
douceurs  ne  leur  déplaisent  jamais  , 
meme  en  Potage. 

On  obtient , avec  la  farine  de  riz  , 
un  Potage  qui  prend  alors  le  nom 
de  crème  de  riz  , et  qui  offre  un  ali- 
ment extrêmement  léger  et  salutaire. 
Ün  ne  le  sert  guère  qu’aux  malades 
€t  aux  conVaiescens  \ mais  si  Pûm 
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veut  en  relever  le  goût  fade  par  l’in- 
troduction de  diverses  purées,  on 
parviendra  à en  confectionner  des 
Potnges  dignes  de  figurer  devant  desf 
appétits  qui  jouissent  de  toute  la  plé- 
nitude de  leurs  facultés. 

On  fait  avec  le  sagou  , et  surtout  le 
sale  P , espèce  de  racine  réduile  en 
poudre  , qui  nous  vient  de  la  Perse  , 
nés  Potages  [farineux  très-pectoraux 
et  très-adoucissans,  et  que  l’on  re- 
commande aux  personnes  attaquées 
de  la  poitrine  , ou  même  à celles  qui 
l’ont  seulement  foible  et  délicate. 
Comme  ce  Potage  est  plutût  un  re- 
mède qu’un  aliment  ordinaire,  nous 
n’en  dirons  rien  de  plus  ici. 

Les  pâtes  d’Itafie  fournissent  une 
grande  variété  de  Potages  farineux  , 
et  l’on  peut , avec  leur  secours  , eit 
préparer  d’un  grand  nombre  d’es- 
pèces. On  sait  que  ces  pâtes  se  fa- 
briquent avec  la  fine  fleur  de  farine 
de  froment  5 la  matière  de  toutes  est 
la  meme  ^ c’est  de  leurs  diverses  fabri- 
cations qu  elles  reçoivent  leurs  noms 
différens^  noms  qui,  presque  tous,  sont 
italiens  ou  dérivés  de  cette  langue. 

De  toutes  ces  pâtes  , le  verniicelle 
{ qu’on  prononce  vermichelle  ) est 
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la  plus  commune  et  la  plus  générale- 
ment employée.  Comme  le  riz  , on  le 
mange,  soit  au  gras  , soit  au  maigre  , 
mais  rarement  au  lait  5 quelquefois, 
avec  diverses  purées  , mais  plus  sou- 
vent avec  le  fromage  de  Parmesan  , 
ou  meme  de  .Gruyère  , râpé  , que 
l’on  sert  à part  dans  une  assiette 
creuse,  afin  que  cliacun  puisse  en  met- 
tre à son  gré  , tout  le  monde  malheu-- 
reusement,  n’aimant  pas  !e  fromage.. 

Ce  fromage  , surtout  le  Parmesan 
communique  au  vermicelle  unexceU 
lent  goût  , et  s’allie  de  même  très  - 
bien  avec  toutes  les  autres  pâtes.  On 
diroit  que , fabriqués  tous  deux  dans 
le  mênie  pays , ils  aiment  à se  retrou- 
ver ensemble  5 au  reste  , il  résulte 
de  cette  attraction  un  Potage  fort 
agréable. 

Aux  purées  et  au  fromage,  qu’on 
peut  mêler  avec  le  vermicelle  , on 
substitue  quelquefois  , pendant  l’au- 
tomne, avec  succès,  les  touiates.  Le^ 
jus  de  ce  fruit  ou  légume  ( comme 
on  voudra  l’apj  eler  ) communique 
aux  Polages  dans  lesquels  ou  le  fait 
entrer,  une  acitlité  très  agréaUle  , et 
qui  plaît  presque  généi alemeiit  à 
ceux  qui  s’y  sont  liabitués.  Au  reste, 
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il  S'allie  encore  mieux  avec  le  riz 
qu'avec  les  pâtes.  Rien  n’est  plui 
délicieux  , selon  nous  , dans  les  mois 
d août  , de  septembre  et  d’octobre  y 
qu’un  Potage  au  riz  au  gras,  bien 
fait,  et  dans  lequel  on  a fait  entrer  lê 
jus  des  tomates.  Au  reste  , on  peut 
le  servir  à part  comme  le  fromage  y 
pour  ménager  le  goût  de  ceux  aux- 
quels cet  assaisonnement  ne  con- 
vient  ]ias. 

La  semouiile  est  après  le  vcrmi- 
telle  le  plus  usité  des  Potages  fàri- 
neux.  Cette  pâte,  réduite  en  petite 
grains  plus  fuis  que  ceux  du  nuilet, 
se  digère  très  - faciletnent,  et  elle 
admet  les  mêmes  assaisonnemens. 

Les  lazagnes  font  un  excellent 
Potage  farineux,  surtout  au  mai- 
gre; et  de  toutes  les  pâles  d’Italie  ■, 
c’est  a])rès,  les  macaronis  et  le  vermi- 
celle, celle  f|ui  s’allie  le  mieux  avec  le 
fromage.  C est  un  P«jtage  tres-iiour- 
rissant,  et  qui  se  trouve  bien  placé 
à l’entree  d’tiu  dîner  frugal. 

On  sert  aussi  les  macaronis  en 
Potage  , soit  ati  gras , soit  au  maigre  ; 
mais  dans  tous  les  cas  le  Irr'niage  y 
^st  d’obligation.  Après  le  Polijge  à 
la  Caméiani  , dont  les  macaronis 
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sont  le  fondement , mais  où  ils  sont 
accompagnés  de  tant  d’ingrédiens 
délicieux,  un  simple  Potage  aux  ma- 
caronis paroîtra  bien  mi^  et  d’ail- 
leurs cette  pâte  figure  si  bien  à l’en- 
tremets , que  c’est  en  quelque  sorte 
la  prodiguer  et  lui  faire  perdre  de 
son  prix  que  de  la  servir  en  Potage. 

Nous  n’cntreronsjpoint  ici  dans  l’é- 
numération des  au  11  es  pâtes  d’Italie, 
telles  que  les  padres  , les  œils  de  per- 
drix , les  étoiles,  etc.  parce  qu’elles 
sont  de  peu  d’usage  dans  la  cuisine 
française  , et  que  les  Potages  que 
l’on  fait  avec  se  préparent  absolu- 
ment comme  ceux  que  nous  venons 
de  passer  en  revue  , soit  au  gras  , soit 
au  maigre. 

On  sert  en  Bretagne , et  même 
quelquefois  à Paris,  des  soupes  de 
gruau.  Ce  gruau  est  comme  l’on  sait 
le  produit  de  l’avoine  moulue  gros- 
sièrement. Le  meilleur  nous  vient  de 
la  Bretagne  et  de  la  Touraine  5 on 
en  tire  aussi  d’assez  bon  des  Ar- 
dennes. Le  gruau  tient  le  dernier 
fang  parmi  les  Potages  farineux.  Il 
(p.st  par  lui-ménre  fade , d'un  coup 
d’œil  peu  flatteur,  et  ne  petit  plaire, 
loit  au  gras,  soit  au  maigre  , que  par 
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ks  assaisonncmeiis.  Rarement  admis 
sur  les  tables  distinguées , il  se  pré- 
pare comme  le  riz. 

La  farine  de  blé  de  Turquie , sous  le 
nom  de  Gaudes  , fournit  une  sorte  de 
Potage  très-usité  en  Franche-Comté, 
C’est  une  espèce  de  bouillie  , mais 
d’un  goût  particulier  , et  qui  n’est 
pas  sans  agrément.  On  prépare  les 
Gaudes  soit  au  gras  j soit  au  maigre  ^ 
mais  on  en  mange  rarement  à Paris. 

Les  Potages  farineux  offrent  une 
ressource  précieuse  à la  fin  de  l’hiver 
et  dans  le  printemps  , temps  où  les 
légumes  sont  rares,  chers,  et  où  ils 
n’ont  encore  aucune  saveur.  On  ne 
doit  donc  point  rougir  de  les  admettre 
alors  sur  les  tables  les  plus  recher-  x 
chées.  C’est  au  cuisinier  à masquer  le 
peu  de  goût  qu’ils  ont  par  eux-mêmes, 
en  y introduisant  les  divers  excipiens 
que  nous  n’avons  fait  qu’indiquer; 
et  c’est  ce  dont  la  plupart  s’acquittent 
à merveille. 

lîE  XA  FRITURE. 

Tout  le  monde  sait  qu’on  donne 
ce  nom  à la  cuisson  des  viandes, 
poissons  , légumes  , fruits  , crê- 
^nes , etc.  faite  dans  la  poêle  , par 
Parti,,  ^ 10  ’ ^ 
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Fintermédiaire  des  huiles  ou  <îe9 
graisses.  C’est  une  préparation  qui  est 
à la  portée  des  artistes  les  plus  vul- 
gaires , et  cependant  rien  n’est  plus 
rare  , même  à Paris , qu’une  excel- 
lente Friture. 

La  Friture  est  d’une  très-grande 
ressource  en  cuisine  , soit  pour  va- 
rier les  apprêts  des  alimens  , soit 
pour  faire  reparoître  avec  honneur 
sur  une  lahle  des  pièces  déjà  servies 
et  entamées,  soit  pour  confection- 
ner en  peu  d’instans  telles  sortes  de 
mets  , dont  la  cuisson  faite  d’une 
autre  manière  seroit  beaucoup  plus 
lente,  et  qui  présenteroient  un  coup- 
d’œil  moins  attrayant  et  un  goût 
moins  distingué. 

Mais  plus  l’art  de  frire  offre  d’a- 
vantages 9 plus  on  auroit  dû  tâ- 
cher de  ne  poirtt  s’écarter  des  prin- 
cipes qyl  en  font  Ja  base,  et  dans  la 
stricte  observation  desquels  on  peut 
seulement  trouver  en  ce  genre  , com- 
me dans  beaucoup  d’autres , le  secret 
de  satisfaire  les  véritables  connois- 
seurs.  C’est  surtout , en  parlant  d’une 
Friture^  qu’on  peut  dire  qu’ 

Il  n’esi  point  de  degrés  du  médiocre  au  pire. 
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Car  si^elle  n’est  pas  excellente  , k 
coup  siir  elle  sera  détestable.  C^'est 
ce  qu’on  n’éprouve,  hélas  ! que  trop 
soiivent  , même  à des  tables  distin- 
guées. 

La  Friture  se  compose  de  différen- 
tes sortes  de  substances.  Pour  la  plus 
commune  on  emploie  de  la  graisse 
de  bœuf  et  de  veau , à parties  égales  ; 
on  les  fait  fondre  sur  un  feu  doux  , 
■on  les  ecume  ^ et  on  les  décante  dans 
le  pot  à Friture  , pour  s’en  servir  au 
besoin. 

On  fait  avec  le  saindoux  , qui  est , 
cortime  1 on  sait  , la  graisse  qu’on 
obtient  de  la  panne  du  poïc,  après 
1 avoir  fondue  et  purifiée  , uiïe  Fri- 
ture beaucoup  plus  délicate  que  la 
précédente.  C’est  ordinairement  celle 
dont  on  se  sert  pour  les  beignets  , 
soit  de  fruits,  soit  de  crème,  eC  les  au- 
tre» F rii  ures  ancrées. 

IMais  c est  avec  i’IiiMle  qiPon  fait 
la  Friture  la  meilleure  , la  plus  déli- 
cate et  la  pluscroquante.  JVîais  il  faut 
employer  de  l’huile  d’olive  , sinon  la 
plus  fine,  qui  soit  au  moines  très* 
bonne  et  qui  n’ait  aucun  gofit  (fe 
rance.  Tout  ce  qu’on  fera  frire  dans 
cette  substance  sera  d'un  tout  autre 
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goût  que  les  Fritures  à la  graisse, 
d’un  coup  d’œil  blond  et  agréable  , 
et  très-croquant  sous  la  dent. 

De  quelques  matières  que  l’on  se 
serve  pour  sa  Friture  , il  faut  qu’ello 
soit  extrêmement  cliaude,  si  l’on  veut 
que  ce  qu’on  y fait  frire  ait  belle  appa- 
rence , soit  ferme  et  bien  croquant. 
C’est  une  condition  essentielle  , et 
sur  laquelle  on  ne  sauroit  trop  in- 
sister (i).  Mais  comme  la  Friture  est 
très-long-temps  avant  d’acquérir  ce 
Faut  degré  de  chaleur , lequel  de- 
mande une  surveillance  assez  sé- 
vère pour  parer  aux  accidens  , la 
patience  des  cuisiniers  se  lasse,  et 
ils  jettent  leurs  objets  à frire  dans  la 
poêle  avant  que  la  Friture  ait  ac- 
quis le  degré  de  chaleur  qu’elle  doit 
avoir.  De-là  ces  Fritures  pâles  , 
molles,  qui  déshonorent  les  meil- 


(i)C'cst  ce  qui  fait  qu’une  Friture  faite 
sur  le  fourneau  n’est  jamais  bonne  -,  il 
faut  un  feu  clair  et  ardent  sous  la  poêle. 
Si  malheureusement  le  feu  prend  a la  fri- 
ture , et  par  suite  à la  cheminée,  il  ne 
faut  ni  s’en  effrayer  ni  s’en  alarmer.  Un 
drap  mouillé  , appliqué  devant  la  chemi- 
née , et  (jui  la  ierme  hermétiquement  du . 
bas  , éteindra  le  feu  sur-le-champ. 
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leures  tables , et  qui  n’offensent  pas 
moins  l’œil  que  le  goAt  et  l’estomac. 
Dès  qu’une  Friture  n’est  ni  dorée  ni 
croquante,  elle  devient  mal  saine, 
difficile  à digérer  , et  rentre  dans 
la  classe  des  alimens  que  tout  Gour- 
mand , jaloux  de  sa  conservation  , 
doit  s’interdire.  C’est  ainsi  que,  par 
la  négligence  d’un  artiste  vul- 
gaire, les  meilleures  choses  se  chan- 
gent en  poisons,  et  qu’on  donne  aux 
médecins  l’occasion  de  médire  de 
la  cuisine.  Horrible  ingratitude  de 
la  part  de  ces  messieurs  ! car  , sans 
cet  art  délectable  , la  plupart  seroient 
sans  emploi,  et  ce  sont  les  indiges- 
tions des  autres  qui  les  empêcheni  de 
faire  diète  eux-mêmes.  Mais  il  ne 
suffît  pas  d’avoir  d’excellente  Friture, 
pour  que  tout  ce  qu’on  y fait  frire 
soit  excellent.  A l’exception  du 
poisson  qu’on  se  contente  de  bien 
dessecher  et  de  rouler  dans  la  fa- 
rine avant  de  le  jeter  dans  la  poêle, 
presque  tout  ce  qu’on  y fait  est  re- 
vêtu d’un  habit  particulier  avant  d’y 
entrer  5 et  de  la  confection  de  cet 
habit  dépend  aussi  la  bonté  des  ob- 
jets que  l’on  fait  frire. 

Cet  habit  s’appelle  , quoiqu’assez 

10. 
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improprement , pâte  ; on.  la  compose 
avec  de  la  farine , des  jaunes- d’œulè^ 
de  la  bière  ou  de  l’eaut-de-vie , un 
peu  d’huile  d’olive  y etc.  Il  faii'fr 
qju’elle  soit  coulante  , légère  et-  d’une^ 
consistance  particulière',  dont  une 
grande  pratique  peut  seule  apprendre' 
le  degré  précis. 

Si  cette  pâte  est  mate  , trop  épais- 
se, et  qu’on  ait  négligé  ch’y  mettre  de 
la  bière  et  de  l'’eau?-de-vie  ,.  qui  con- 
tribuent à la  faire  lever  5,  si  on  ne 
l’a  pas  laissée  veyenir  au  moins  deux 
lijeures  avant  que  de  l’employer,,  elle 
décuira  votre  Friture,  et  vos  objets' 
ne  seront  jamais  croquans  , quoique 
la  Friture  ait  son  degré  de  chaleur 
requis.  Cette  considération  est  très- 
importante; 

Au  reste , cette  pâte  doit  être  pro- 
portionnée aux-  différentes  substance» 
qu’on  veut  faire  frire.  Elle  doit  arv'oir 
plus  de  consistance  pour  les  choses 
solides  que  pourles  choses  légères.  La 
pratique  en  apprend  sur  ce  point  plus- 
que  la  théorie. 

Tous  les  règnes  de  la  Nature  four- 
nissent à la  Friture  et  paient  leur 
tribut  à la  poêle.  La  boucherie , la 
basse  couU).  lea  mciSj  les  lacs,  les 
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i^ïings  ) l'es  rivières , les  plaiiies  , le» 
forêts  , les  vignobles,  Ife» verger»,  le»' 
potagers,  etc.  s'y'  donnent  rendez-’ 
TOUS  to^ir  à tour.  On  frit  les  pieds*, 
les  oreilles  et  les  cervelles  dès  veaux, 
le»piedë>et  les  cei^veliesdes  moutons , 
les  membres  de  toute  espèce  dte  vo- 
lailles , et  même  les  œufs  5 presque* 
tous  le»  poissons^,  mais  surtout  Itear 
soles- , les  merlans  , les  carrelets Ifes 
limandes-,  lies  ëperlaiis  , Ifes'  carpes, 
le»  taricbes,  les  barbeaux,  les  gou- 
jons-, et  tout  le  petit  poisson  bratic^ 
le»  lapins,  les  artichauts,  lés  pom- 
mes, les  abricots  , les* pêches p toute' 
espèce  dé  crèmes  , brioches  et  pâtis- 
series-, le  ]iersil  , enfin  jusqu’aux* 
feuilles  de*  vigne.  La  Friture  est, 
comme*  on*  voit ,,  un  champ  vaste  , 
sans  cesse  ouvert  aux  travaux  d’un* 
artiste.  C’est  un  des-  plus  beaux  flbu- 
rons-  dé  la  couronne  des  cuisiniers. 
C’est  une  j?alme  à la  portée  de  tous*, 
puisque  pour  la  conquérir  il' 11e  fkut 
en  quelque  sorte  que  de  l’ai  tentioU  , 
du  soin  et  de  la  patience.  Il'n’est  pas* 
besoin  de  Génie  pour  bien  gouverner 
la  poêle. 

La  Friture  est  d’autant  plus  pré- 
cieuse^ à»  l’économie^  domestique*  , 
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qu’elle  offre  les  moyens  de  dégui- 
ser beaucoup  de  mets  , qu’on  n’ose- 
roit  reproduire  sous  leur  première  for- 
me, et  permet  d’en  tirer  un  parti  avan- 
tageux. Grâces  à elle,  d’une  vieille 
fricassée  de  poulets,  vous  faites  une 
marinade  nouvelle  5 d’une  antique 
brioche,  d’un  vieux  baba,  d’un  bis- 
cuit de  Savoie  à demi-rnangé  , vous 
composez  de  jolis  beignets  glacés  et 
très-apparens.  Il  en  est  de  même  des 
crèmes,  qui,  frites,  reparoisseiit  avec 
honneur.  Enfin  , la  poêle  est  une 
excellente  friperie  , où  chacun  va 
troquer  son  vieil  habit  contre  un 
neuf  , ou  son  vêtement  ordinaire 
contre  un  domino.  Peu  de  gens  s’a- 
perçoivent de  ces  métamorphoses  , 
et  qu’ils  sont  , sans  s’en  douter  , 
en  pays  de  connoissance.  Le  vrai 
Gourmand,  dont  le  tact  est  aussi 
sûr  que  lin  et  exercé,  ne  s’y  trompe 
guère  'y  mais  il  pardonne  volontiers 
la  métamorphose  , si  elle  est  faite 
avec  art , et  il  veut  bien  être  trompé , 
pourvu  qu’on  le  trompe  bien.  Il  res- 
semble , en  cela , à plus  d’un  mari. 

« 

DE  QUELQUES  DEVOIRS  RJÉCir ROQUES. 

Les  gens  sobres  , qui  sont  envieux 
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de  leur  nature  , parce  que  Ton  n’est 
jamais  sobre  que  par  un  vice  de  cons- 
titution , ont  cberclié  à accréditer 
l’opinion  que  les  Gourmands  étoient 
naturellement  égoïstes  , et  man- 
qiioient  en  général  de  politesse  ; et 
ils  ont  trouvé  des  personnes  qui 
ont  ajouté  foi  à ces  imputations, 
parce  que  beaucoup  de  gens  qui  ne 
savent  pas  se  rendre  compte  de  la 
véritable  acception  des  termes , ne 
sont  que  trop  portés  à confondre  la 
Gloutonnerie  avec  la  Gourmandise. 
Nous  avons  cependant  prouvé  (1) 
que  ce  sont  deux  choses,  extrême- 
ment différentes,  puisque  l’une  est  un 
vice , et  que  l’autre  est  presqu’une 
vertu.  line  faut  qu’un  appétit  vo- 
race pour  être  glouton.  Il  faut  un 
jugement  exquis  , des  connoissances 
profondes  sur  toutes  les  parties  de 
l’art  alimentaire,  un  palais  sensuel  et 
délicat , et  mille  autres  qualités  très- 
difficiles  à réunir  , pour  mériter  le 
titre  de  Gourmand.  Ainsi , tel  Jour- 


fO  Voye[  l’article  intitulé  des  Gourmands 
et  de  la  Gourmandise  , paj*e  première  et  sui- 
vantes de  la  troisième  Année  de  V^dlmanash 
des  Gourmands , seconde  édition. 
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naliste,  bouffi  de  graisse  et  de  suffi- 
sance , et  n’ouvrant  jamais  la  bouche 
qu’aux  dépens  d’auirui , malgré  son 
insatiable  appétit  et  son  visage  apo- 
plectique et  cramoisi  , ne  sera  ja- 
mais qu’un  grossier  glouton  ^ et  tel 
autre  f>ersonnage  maigre , pâle , et 
fluet , n’en  sera  pas  moins  un  très-res- 
pectable Gourmand.  IL  est  essentiel 
de  connoître  ces  différences  ^ de  ne 
pas  juger  les  hommes  à la  mine,  et 
de  bien  établir  que  ce  n’est  pas  l’ap- 
pétit seul  qui  constitue  le  vrai  Gour- 
mand. Sans  cela  le  premier  fort  de 
la  Halle  ^u  blé  l’emporteroit  sur 
M.  d’Aigrefeuille. 

Nous  croyons  avoir  prouvé  , au 
contraire  , que  la  politesse  étoit  une 
vertu  à laquellelesGourmands  sont  si 
loin  d’avoir  renoncé,  qu’ils  se  font  un 
devoir  de  la  pratiquer  dans  toutes  les 
occasions.  Mais  la  politesse  se  compo- 
se de  Devoirs  réciproques,  elle  Gour- 
mand ne  peut  pas  faire  à lui  seul  toutes 
les  avances  \ l’Amphitryon  n’a  guère 
moins  de  Devoirs  à remplir  que  ses 
convives , et  c’est  de  la  ^ciprocité 
bien  entendue  de  tous  ces  Devoirs 
que  se  compose  ce  grand  art  de  sa» 
voir- vivre , qu’on  a pendant  plus  d« 
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quinze  années  méconnu  en  France, 
qui  commence  à renaître,  et  dont  il 
importe  au  bonheur  commun  de  pro- 
pager la  pratique. 

Le  premier  Devoir  d’un  Gour- 
mand est  de  répoAdre  exactement 
à l’invitation  qu’il  a reçue  ; sinon 
son  silence  , au  bout  de  vingt-quatre 


Keu 


res  , sera  pris  pour  acceptation  5 


il  sera  censé  engagé,  et  encourra, 
par  conséquent,  toutes  les  suites  qui 
dérivent  d’un  engagement.  De  son 
côté  , l’Amphitryon  doit  faire  son 
invitation  au  moins  trois  Jours  à l’a- 
vance, et  veiller  à ce  qu’elle  par- 
vienne exactement  et  franche  de  port. 

Quoiqu’un  vrai  Gourmand  n’aille 
guère  à la  campagne  que  le  dimanche 
( et  dansla  b elle  saivson  un  Amphi- 
tryon ne  choisit  jamais  ce  jour-lâ  pouf 
donner  à manger),  il  se  peut  qu’il 
y soit  retenu  pendant  la  semaine  5 en 
ce  cas  , il  a dû  commettre  quelqu’un 
chez  lui  pour  l’ouverture  des  billets 
d’invitation  et  pour  y faire  réponse} 
faute  d’avoir  pris  t'eue  précaution, 
et  son  silence  ayant  valu  accepta- 


tion , il  se  trouveroit  avoir  encouru 
1«  défaut  ei  l’amende  qui , dans  toute 
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maison  bien  réglée,  en  est  la  suite. 

Si  le  Devoir  d'un  Gourmand  est 
de  se  rendre  exactement  à l’heure  in- 
diquée,celui  de  l’Amphitryon  est  de 
ne  point  trop  faire  attendre  le  dîner  , 
ou  de  pourvoir  à ce  que  cette  attente 
paroisse  la  moins  longue  possible  aux 
convives.  Il  y parviendra  en  établis- 
sant, dans  son  salon  , soit  des  livres 
agréables,  des  objets  de  curiosité  at- 
trayans  , un  escamoteur  adroit , un 
joueur  de  cartes  et  de  gobelets,  une 
conversation  intéressante  ; soit  de 
jolies  femmes  chargées  d’en  faire  les 
honneurs  avec  grâce j soit,  enfin  , en 
remettant  en  honneur  le  iCoup  d’a- 
vant , qui  consiste  en  un  verre  de 
vermouth  ou  de  vin  dp  Madère,  et 
qui  se  prend  toujours  dans  le  salon. 

Le  dîner  servi,  l’Amphitryon  doit 
faire  passer  tout  le  monde  à râble  , 
et  les  convives  se  soumettre  sans  cé- 
rémonies, parce  que  l’obéissance  fait 
alors  partie  de  leurs  obligations , et 
que  les  cérémonies  ne  concourent 
])as  moins  à refroidir  le  dîner  que  les 
sentimens  du  cœur.  Si  l’Amphitryon 
a adopté  , .ainsi  qu'il  l’a  dû , la  mé- 
thode des  cartes  noiuinatives  placées 
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sur  chaque  couvert  ( i ) , tout  le 
monde  sera  place  en  un  clin  d’œil  : 
€t  si , suivant  l’excellente  méthode 
imaginée  par  Mademoiselle  Emilie 
Contât  (2)5  la  soupe  a été  servie 
d’avance  dans  chaque  assiette,  on  en- 
trera en  fonction  sans  autres  préli- 
minaires. Ils  sont  aussi  déplacés  à 
table  , que  la  plupart  des  préfaces  à 
la  tête  des  Livres. 

L’Ani2)hitryon  doit  servir  lui- 
même  les  principales  pièces  , et  veil- 
ler avec  attention  sur  chaquoassiette; 
les  convives  , de  leur  côté  , se  feront 
une  obligation  de  le  seconder  daiiff 


(1)  Voyei  l’article  intitulé  du  Voisinage 
^ l’ahle y ou  cette  méthode  est  expliquée 
dans  tous  ses  détails,  page  \5\  de  la  se- 
conde Année  de  V Almanach  des  Gourmands 
seconde  édition. 

(2)  l’article  intitulé  de  la  Manière 
de  servir  le  Potage  y page  12  de  la  troi- 
•ième  Année  de  V Almanach  des  Gourmands , 
seconde  édition.  Les  progrès  que  IVlade- 
niüiselle  Emilie  Contât  a faits  depuis  cette 
époque , nous  engagent  à confirmer  ici  les 
éloges  que  nous  avons  donnés  au  zèle  et 
au  talent  de  cette  intéressante  soubrette; 

] espéiance  de  la  scene  française,  dans  un 
emploi  difficile,  et  à la  tête  duquel  elle- 
Ta,  malgré  sa  jeunease,  se  trouver  bientôt. 

' .11 
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l’exercice  de  ces  Devoirs,  soit  en  dis’ 
séquant  eux-mêmes  les  pièces  qui 
leur  seroient  envoyées  de  la  part  de 
l’Amphitryon  à cette  fin  5 soit  en  ser- 
' vant  avec  promptitude  , abondance 
et  dextérité  , les  mets  p’acés  devant 
eux  , d’après  les  demandes  respec- 
tives. C’est  par  ce  concours  simul- 
tané que  tous  les  mets  obtiendront 
un  bon  débit  , que  les  appétits  les 
plus  timides  seront  satisfaits  , et 
qu’il  s’établira  entre  tous  les  con- 
vives cet  esjnit  de  fraternité  que  la 
table  inspire  bien  mieux  que  toutes 
les  Constitutions  prétendues  républi- 
caines. 

La  même  marche  s’observe  à cha- 
cune service  5 et  lors  de  celui  des  vins 
fins,  il  y sera  procédé  d’après  les 
mêmes  j)rinci[>es. 

Mais  si  le  Devoir  de  l’xA,mphitryon 
est  de  veiller  à ce  que  les  assiettes 
soient  toujours  garnies , celui  des 
convives  est  de  toujours  les  renvoyer 
nettes.  Laisser  quelque  chose  dessus  , 
c’est  faire  insulte  au  maître  de  la 
maison  dans  la  personne  de  son  cuisi- 
nier. Ce  Devoir  n’est  pas  moins  obli- 
gatoire pour  les  dames  que  pour  les 
hommes^  et  nous  en  avertissons  ici  les 


t 
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petites  raaiiresses  qui  croient  qu’il 
est  du  bon  ton  d’en  agir  autrement. 
11  taut  donc  ne  pas  accepter,  ou  ac- 
cepter peu  J mais  manger  jusqu’à  la 
dern.ere  parcelle  de  ce  qu’on  a reçu  : 
ce  precepte  est  de  rigueur.  * 

Le  ton  de  la  conversation  doit  être 
donne  par  l’Amphitryon  , qui  se  sou- 
venant  que  les  repas  les  moins  nom- 
reux  sont  toujours  infectés  de  la  pré- 
sence de  quelques  observateurs  , doit 
éviter  de  parler  politique  à table  : les 
convives  imiteront  sa  discrétion  et 
sa  retenue.  Ha  se  rappelleront  aussi 
qu  ils  doivent  ne  pas  le  contrarier 

5 ‘^’atlacher 
plutôt  a fane  re.ssortir  son  esprit, 
valoir  son  opinion  , et  louer  à propos 
et  dune  maniéré  délicate  son  diner 
et  ses  vins  : c’est  pour  des  convive» 
le  moyen  le  pins  siV  de  gagner  les 
bonnes  grâces  d’un  Amphitryon  et 
par  conséquent,  d’être  souvent’  inl 
vîtes.  De  son  côté,  celui-ci  tâchera 
de  dire  à chacun  quelque  chose 

son  rn  p’  ® également 

son  at  ention  et  ses  soins  , et  de  faire 

en  sorte  qu’on  le  quitte  aussi  content 

de  son  esprit  que  de  sa  table. 

Del  article  pourroit  nous  entraîner 
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dans  beaucoup  d’autres  détails  5 mais 
comme  nous  nous  sommes  étendus 
dans  plusieurs  autres  chapitres  sur  les 
considérations  qu’il  pourroit  amener 
encore  , nous  croyons  que  ce  qui 
précède  suffit  pour  démontrer  com- 
bien la  réciprocité  des  Devoirs  et  des 
politesses  est  indispensable  pour  en- 
tretenir en  ce  bas  monde  la  bonne 
harmonie  gourmande. 

DES  SACHETS  PRESERVATEURS. 

S’il  faut  en  croire  les  médecins  , et 
dans  cette  matière  il  faut  bien  défé- 
rer à leur  opinion  , l’une  des  causes 
de  l’apoplexie,  et  même  celle  qu’ils 
mettent  la  première  en  tête  de  cette 
liste  fatale  , c’est  la  bonne  chère.  A 
les  entendre  , les  alimens  trop  épicés 
et  de  trop  haut  goût,  l’intempérance 
à table  , l’usage  des  liqueurs  spiri- 
tueuses,  ect.  conduisent  peu  à peu  à 
cette  terrible  maladie,  dont  les  symp- 
tômes s’annoncent  d’une  manière  si 
îilarinante  , et  dont  les  suites  sont  en 
général  tellement  funestes , que  la  pa- 
ralysie , ou  tout  au  moins  l’hémiplé- 
gie , en  sont  le  résnllat  le  plus  com- 
mun, même  lorsqu’on  a eu  le  bonheur 
d’échapper  à la  première  attaque. 
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L’apDplexie  est,  comme  l’on  sait  , 
une  privation  subite  de  mouvement 
et  de  sentiment , telle  que  le  malade 
a toutes  les  apparences  de  la  mort, 
quoique  cepeudant  le  mouvement  du 
cœur  et  des  poumons  ne  soit  pas 
interrompu.  Ces  symptômes  sont  plus 
ou  moins  violens,  ])lus  ou  moins  ra- 
pides selon  l’intensité  du  mal,  l’âge 
et  la  constitution  du  sujet,  etc.  mais 
les  secours  dans  tous  les  cas  ne  sau- 
roient  être  trop  promptement  admi- 
nistrés, puisque  de  cette  promptitude 
dépend  souvent  la  vie  du  malade. 

Il  ne  nous  appartient  pas  d’exposer 
ici  les  moyens  curatifs , ou  pour  parler 
plus  conformément  à la  vérité,  pallia- 
tifs de l’apo])lexie.  Nous  avons  voulu 
seulement  en  établir  en  peu  de  mots, 
et  d’après  des  ouvrages  de  méde- 
cine justement  estimés^,  les  princi- 
paux symptômes , avant  de  parler  de 
ses  causes  et  de  ses  préservatifs. 

Outre  la  bonne -chère,  que  nous 
a^ons  dit  être,  selon  quelques  prati- 
ciens, ]a  cause  première  de  l’apo- 
plexie , l’embonpoint  excessif  , le 
cou  court,  les  passions  violentes, 
des  études  trop  long-temps  et  trop 
lortement  prolongées  , l’abus  des 
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plaisirs  de  ^aniv^lu’  , y conduisent 
presqu’aussi  sûrement.  Il  n’est  pas 
de  notre  sujet  de  discuter  ces  causes; 
c’est  bien  assez  de  les  avoir  énon- 
cées pour  que  chacun  puisse  les  évi- 
ter. Nous  aimons  à reconnoître  ait 
moins  que  les  vrais  Gourmands  ne 
tombent  dans  aucun  de  ces  excès  5 
car  ils  sont  en  général  plutôt  mai- 
gres que  gras,  plutôt  modérés  qu® 
colères  5 l’étude  est  chez  eux  un  dé- 
lassement apéritif  , plutôt  qu’uno 
passion  insensée  , et  l’on  sait  qu’ils 
usent  très-modérément  des  femmes, 
et  que  la  plus  belle  (fût-ce  Mé- 
zeray  ou  Madame  Belmont  ) a pour 
eux  moins  de  charmas  qu’un  aloyau. 

Mais  le  même  médecin  ajoute  que 
c’est  de  quarante  à soixante  ans , 
que  l’homme  doit  le  plus  redouter 
cette  maladie  cruelle , et  ma'heureu- 
sement  cet  âge,  est  précisément  le 
bel  âge  de  la  Gourmandise,  ainsi 
que  nous  l’avons  plus  d’une  fois, 
démontré.  Renoncer  à sa  qualité  do 
Gourmand,  pour  éviter  de  tomber 
en  apoplexie,  seroit  un  remède  pire 
que  le  mal.  i^ni  rnedicè  vlvit , 
serè  vivi.f  ^ nous  apprend  un  vieil 
tàdage.  Et  u’y  avoit  d’autrci 
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nif^yens  que  le  régime  et  la  diète, 
pour  s’y  soustraire  , la  chose  seroit 
bien  cruelle  sans  dxDUte  5 mais  tout 
■«rai  Gourmand  se  livrant  à l’exer- 
cice de  ses  devoirs  , s’abandonne- 
roit  à sa  destinée,  au  risque  des 
événemens. 

Heureusement  qu’il  existe  sinon 
des  remèdes  ,,  au  moins  des  préser- 
Yatifs  plus  doux.  Feu  M.  Arnoult , 
célèbre  médecin  d’Aix  en  Provence  , 
composa  il  y a plus  de  quatre-vingts 
^s  , des  Sachets  anti-apoplectiques  , 
qui,  en.  accélérant  la  circulation  du 
sang  y rendent  à celui  qui  en  est  mu- 
ni  , plus  de  liberté  dans  ses  mou- 
vcmens  , plus  d'agilité  dans  sa  mar- 
che,. facilitent  le  travail  de  la  diges- 
tion  , préviennent  l’engourdisse- 
ment, les  éblouisseraens  , et  tous  les 
autres  symptômes  de  l’apoplexie.  Il 
suffit  de  les  porter  suspendus  au 
cou. avec  un  ruban,  de  manière  à 
ce  qu’ils  descendent  sur  le  creux  de 
l’estomac  : leur  vertu  dure  un  an. 
Il  faut  alors  les  renouveler.  Avec 
ces  Sachets  qui  n’astreignent  à au- 
cun régime  , et  dont  le  peu  de  vo- 
lume ne  cause  aucune  gêne  , on 
est  à peu  près,  sur  de.  n’ètre  jamais 
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frappé  d’apoplexie , puisqu’ils  en  dé- 
truisent peu  à peu  les  causes.  Le 
prodigieux  débit  qui  s’en  fait  depuis 
près  d’un  siècle  , atteste  le  succès 
d’un  spécifique  si  utile  à l’humanité 
en  général , et  à la  Gourmandise  en 
particulier. 

Le  secret  des  Sachets  anti- apo- 
plectiques s'est  conservé  dans  la  fa- 
mille de  l’inventeur  dans  toute  sa 
pureté.  L’une  de  ses,  descendantes 
en  tient  un  dépôt  rue  Saint-Mar- 
tin, n^.  259.  Le  prix  est  de  12ÜV.  5 
et  pour  cette  modique  somme  payée 
chaque  année , on  est  sûr  de  braver 
pour  le  reste  de  ses  joiits  les  indiges- 
tions f et  de  se  soustraire  à un  mal  qui 
frappe  tant  de  victimes , et  des  vic- 
times d’autant  plus  précieuses , que 
c’est , dit-on  , aux  Goiirmauds  qu’il 
fait  principalement  la  guerre. 

DU  VIN  BLANC  DE  MIGNEAUX. 

En  terminant  la  quatrième  Année 
de  cet  Ouvrage,  nous  regrettions  que 
le  défaut  d’espace  ne  nous  permît 
point  d’y  traiter  de  divers  articles 
<|ue  nous  avions  espéré  pouvoir  y 
faire  entrer , et  nous  avons  promis  à 


des  Gourmands.  129 

nos  Lecteurs  de  les  faire  paroître  dans 
la  cinquième  Année.  Le  Vin  de 
Mig  neaiix  étoit  de  ce  nombre. 

Le  Vin  blanc  , bu  comme  vin 
ordinaire  , a de  grands  avantages 
pour  les  Gourmands.  Il  nourrit 
moins  que  le  rouge,  et  donne  par 
conséquent  plus  de  latitude  à l’appé- 
tit,  et  plus  d espace  aux  alimens 
solides  5 il  est  éminemment  diuré- 
tique 5 il  n’est  point  capiteux  , et 
laisse  presque  toujours  la  tête  libre  ^ 
avantage  inappréciable  pour  un  vrai 
Gourmand  qui  a besoin  de  toute  sa 
raison  pour  juger  et  dignement  ap- 
précier tout  ce  qu’il  déguste  : enfin 
il  fait  couler  la  bile,  n’oblitère 
point  l’organe  du  goêt , et  n’ôte  au 
palais  rien  de  sa  fraîdieur.  Ajou- 
tons qu’il  est  beaucoup  plus  difficile 
de  frelater  ou  de  sophistiquer  le  Vin 
blanc  que  le  Vin  rouge  , parce  qu’en 
raison  de  sa  couleur  et  de  sa  trans- 
parence, la  fraude  est  bien  plus  fa- 
cile à reconnoitre. 

Tant  d’avantages  ont  donc  fait 
donner  au  Vin  blanc  la  préférence 
«iir  le  rouge,  pour  Tordinaire  des 
Gourmands.  L’ilinstre  Société  des 
Mercredis  , si  bien  laite  pour  déter- 
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niiner  l’opinion  , et  qui  joint  tou- 
jours l’exemple  au  préceple , n’en 
boit  guère  d’autre  à son  ordinaire  ; 
et  le  célèbre  Caillot  qui , après  avoir 
fait  pendant  vingt  ans  les  délices  de 
la  scène  lyrique',  fait  encore  le 
charme  des  meil'eures  sociétés  de 
Pa  ris,  et  qui  jouit  à soixante-quinze 
ans  d’une  sanié  , d’une  voix  et  d’un 
"visage  de  cinquante,  doit  à l’usage 
habituel  du  Vin  blanc  une  grande 
partie  de  ces  avantages. 

Mais  il  ne  faut  pas  admettre  sans 
choix  tous  les  Vins  blancs  à son  or- 
dinaire. Il  faut  qu’ils  soient  légers  y 
agréables  et  peu  dispendieux  ; con- 
ditions qui  suffisent  pour  exclure 
les  Vins  blancs  de  Bordeaux , des 
Côtes  du  Rhône , de  la  Bourgogne 
et  de  la  Champagne  , qu’en  raison  de 
leur  force  et  de  leur  haut  prix  l’on  ne 
peut  boire  qu’en  petites  quantités  , 
et  qu’il  faut  réserver  pour  l’entremets* 
D’un  autre  côté , les  petits  Vins 
blancs  de  l’Orléanais  , et  surtout  dea 
environs  de  Paris  , sont  en  général 
très-foibles,fort  acides,  peu  agréables, 
et  souvent  même  acerbes.  Ce  sont 
des  espèces  de  piquettes  , qu’il  faut 
donner  au  gens  de  la  campagne. 


1 


des  Gourmands,  i3l 

tl  existe  cependant  à Migneaux  , 
commune  distante  d’une  lieue  dè 
Poissy  , et  par  conséquent  à cinq  ou 
iix  de  Paris  , un  vignoble  avec  le- 
quel M.  De  Cretot  ( propriétaire  ^ 
dont  nous  avons  eu  plus  d’une  fois 
occasion  de  signaler  dans  le  cours  de 
cet  Ouvrage  les  vertus  hospitalières 
et  les  qualités  aimables)  est  parvenu 
à faire  du  Vin  blanc,  qu’on  peut 
comparer  aux  meilleures  tisanes  de 
Champagne  ; et  qui  par  sa  force , son 
excellent  goût,  et  ses  qualités  dié- 
tétiques , est  fort  supérieur  à la 
plupart  des  Vins  blancs  ordinaires 
qu'on  boit  à Paris.  La  bonté  de  cé 
Vin  tient  peut-être  moins  encore 
au  terroir,  qu’aux  soins  qu’on  ap- 
porte à sa  fabrication  , et  surtout  à 
l’attention  qu’on  a,  au  moment  du 
décuvage  , d’en  corriger  la  verdeur 
en  l’édulcorant  avec  quelques  livres 
de  sucre  brut,  ou  de  cassonade  ( se- 
cret dont  la  pratique  est  si  innocenti^ 
et  si  facile  , et  qu’on  devroit  mettre 
plus  souvent  en  usage)  ; mais  elle  n’en 
est  pas  moins  réelle.  Tous  ceux  qui 
ont  feU  le  bonheur  d’en  boire  chex 
M.De  Cretot ontpu s’en  convaincre  j 
et  lorsqu’il  le  donne  pour  de  la  ti- 
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sane  de  Champagne , il  n’est  per- 
sonne qui  n’y  soit  trompé.  Il  est 
fâcheux  que  ce  Vin,  dont  on  peut 
boire  deux  bouteilles  sans  incon- 
véniens , quoiqu’il  ne  manque  ni 
d.e  force , ni  de  corps , ni  de  jnon- 
tant , ne  se  fabrique  que  pour  la 
consommation  du  propriétaire.  Li- 
vré au  commerce,  il  ne  pourroit  man- 
quer d’être  avidement  recherché  , et 
même  d’obtenir  la  préférence  sur  la 
tisane  de  Champagne  j puisqu’il  en 
a le  goût  et  les  vertus  , sans  en  avoir 
les  inconvéniens  ^i).  Il  méritoit  bien 
à ce  titre  d’oblenirune  place  dans  cet 
Ouvrage.  Et  quoique  nous  n’en  ayons 
pas  bu  l’année  dernière  , c’est  avec 
grand  plaisir  que  nous  consignons  ici 
réloge  du  Vin  blanc  de  Migneaux,  et 
de  son  digne  propriétaire. 

P£S  PILULES  GOURMANDES. 

Il  n’y  a si  bon  cheval  qui  ne  bronche 
quelquefois,  dit  un  vieux  proverbe} 
de  même  il  n’y  a point  d’estomac 
tel  vigoureux  qu’il  soit,  qui  n’ait  de 


(i)  On  sait  que  tous  les  Vins  de  Cham- 
pagne portent  plus  ou  moins  sur  les  uerls  , 
et  troublent  presque  toujours  la  digestion. 
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temps  en  temps  besoin  de  réparation  ; 
car  notre  corps  est  une  machine  dont 
les  ressorts  s’usent  à la  longue , mais 
qu’il  est  bon  de  graisser  et  d’assou- 
plir tant  qu’ils  durent,  afin  qu’éprou- 
vant moins  de  Irottemens,  ils  agissent 
avec  plus  d’énergie. 

L’estomac  des  Gourmands  ayant-' 
plus  d’occupation  que  celui  des 
autres  hommes  , doit  avoir  aussi 
plus  souvent  besoin  de  réparation  , 
ou  tout  au  moins  exige  un  entretien 
méthodique.  Ce  n’est  pas  que  les  in- 
digestions soient  le  patrimoine  ordi- 
naire de  la  vraie  Gourmandise  , au 
contraire.  Quoique  le  Gourmand 
coure  sans  cesse  la  pénible  carrière 
dans  laquelle  elles  sont  semées  comme 
autant  de  pierres  d’achoppement,  il 
met  toute  son  adresse  à les  éviter; 
soit  en  ne  surchargeant  jamais  au- 
delà  de  ses  forces  et  de  sa  capacité , 
le  précieux  viscère  de  la  conserva- 
tion duquel  dérive  le  plus  grand  bon- 
heur qu’il  soit  permis  aux  homme* 
de  goûter  ici -bas  ; soit  en  étudiant 
ses  facultés,  de  manière  à ne  lui  don- 
ner jamais  à digérer  que  des  alimen* 
analogues  à sa  constitution.  Cetlo 
élude  est  une  des  principales  de  celle* 

12. 
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qu’exige  le  noviciat  de  la  Gourman- 
dise 5 et  il  est  aussi  important  qu’un 
Gourmand  coniioisse  le  fort  et  le 
foiblé  de  son  estomac  , qu’un  Général 
l’esprit  et  la  force  de  l’armée  qu’il 
Commande. 

Malgré  toutes  ces  précautions,  il 
arrive  cependant  que  l’un  et  l’autre 
6e  voient  quelquefois  trompés  dans 
leurs  calculs  i le  Général  se  trouve 
battu,  et  le  Gourmand  atteint  d’une 
digestion  tellement  laborieuse,  qu’il 
se  voit  condamné  pour  plusieurs  jours 
à la  diète. 

Il  est  cependant  pour  lui  un  moyen 
à peu  près  sûr  de  la  prévenir 5 c’est 
de  tenir  toujours  son  estomac  en 
état,  c’est-à-dire,  libre  et  bien  dis- 
posé à recevoir  tous  les  élétnens 
d’une  dégustation  journalière , abon- 
dante et  variée.  Mais  c'est  malheu- 
reusement de  la  médecine  , ou  plutôt 
de  la  pharmacie  ( car  les  apothi- 
caires sont  , comme  l’on  sait , les 
cuisiniers  des  médecins  ),  que  ce 
moyen  dépend. 

On  présume  déjà  que  nous  voulons 
])arler  des  purgatifs  et  des  remèdes 
émétiques  ou  drastiques  , dontl’effct  ' 
est  de  débarrasser  l’estomac , en  le  rc-^ 
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tournant  a peu  près  comme  une  poche 
d habit  dans  laquelle  on  ne  "veut  rien 
laisser.  Mais  ce  moyen  est  tout  à la 
fois  violent  et  désagréable  ; car  la 
manne  ne  purge  que  par  indigestion  y 
le  tartre  stibie  et  l’ipécacuhana  quQ. 
par  convulsion  ^ et  tous  ces  médica- 
mens^  d’ailleurs  consument  un  temps 
précieux:  or  le  vrai  Gourmand  n’en 
a point  à perdre  ; car  il  ne  uiange 
qu’une  fois  par  jour,  et  la  vie  est  si 
courte  ! 

Ajoutons  a ces  inconvéniens  celui 
de  la  diète,  qui  est  la  préparation 
ordinaire  à toutes  les  médecines.  Il 
faut,  selon  la  méthode  vulgaire,  se 
mettre  deux  ou  trois  jours  à‘la  demi- 
ration  et  au  bouillon  aux  herbes  y 
etre  plus  sobre  encore  le  jour  de  la 
purgation,  et  observer  encore  lea 
trois  suivans  iine  sorte  de  régime; 
en  sorte  que  voilà  une  semaine  touta 
entière  de  perdue  pour  l’art,  et  pen- 
dant laquelle  on  sera  hors  d’état  de 
prononcer  sur  la  dégustation  la  plusi 
innocente. 

^ Cependant  les  Légitimations  s’ac- 
cumulent, les  artistes  pressent  un  ju- 
gement oui  intéresse  leur  réputa- 
tion et  leur  fortune  j ils  ç impa- 
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tientent  avec  raison,  et  mmidîssent 
un  tribunal , dont  le  plus  ou  moins 
d’activité  dépend  des  médecins  et  des 
apolliicaires. 

Il  étoit  donc  bien  important  de 
remédier  à toutes  ces  lenteurs.  Mais 
le  problème  étoit  difficile  ü résou  • 
dre.  Il  s’apissoit  de  trouver  un  pur- 
gatif capable  de  cbas.ser  ce  caput 
mortuum^  que  laissent  toujours  après 
eux  les  mets  les  plus  exquis,  et  dont 
l’accumulation  embarrasse  les  en- 
trailles , augmente  la  masse  des  bu- 
nieurs  , se  transforme  en  bile  âcre  , 
en  glaires , et  donne  naissance  à la 
plupart  des  maladies  putrides  , ai- 
guës et  même  chroniques  5 car  pres- 
que toutes  proviennent  des  vices 
d’une  mauvaise  digestion,  et  des  ir- 
régularités de  l’estomac. 

Toutes  ces  données  étoiontbien  dif- 
ficiles sans  doute,  puisque  le  savoir  des 
plus  grands  médecins  n'avoit  pu  trou- 
ver encore  la  solution  de  ce  problème. 
Il  étoit  réservé  au  docteur  Franck  de 
la  découvrir,  et  l’on  peut  dire  qu’il  a 
trouvé  ce  que  les  Galien  , les  Boër- 
bave , les  Dumoulin,  les  Sylva,  les 
Haller  , les  Senac  , lesTionchin  , le» 
Lorry,  etc.  ont  en  vain  cbercbé. 
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Ce  remède,  ce  sont  les  Pilules 
Gouriiiandes,  connues  aussi  sous  le 
nom  de  Grains  de  vie  ou  de  Grains 
de  santé.  Leur  couleur  argentine  ^ 
• leur  taille  mignoiie  flatte  l’œil  au 
lieu  de  le  rebuter  5 et  elles  ressem- 
blent moins  à des  Pilules  qu’à  une 
jolie  semence  de ‘perles  fines.  Mais 
ce  n est  pas  là  leur  plus  grand  mé- 
rite. Non-seulement  leur  usage  n’as- 
treint à aucun  régime,  mais  c’est 
au  milieu  d’un  grand  dîner  qu’il 
faut  les  avaler.  Cette  douce  con- 
dition est  même  de  rigueur.  Il  est 
necessaire  qu’elles  agissent  sur  le* 
alimens,  et  non  sur  l’estomac  à nu. 
Prises  à jeun , elles  feroient  plus  de 
mal  qu’elles  n’opéreroient  de  bien. 

C’est  donc  entre  les  quatre  ser- 
vices d’un  excellent  repas  que  l’on 
prend  les  Pilules  Gourmandes  du 
célèbre  docteur  Franck.  Vous  les 
masquez  d’un  aliment  quelconque, 

, cela  n’est  point 
dilucile.  Vous  avalez  par-dessus  le 
Coup  du  milieu  , puis  vous  conti- 
nuez à manger  comme  auparavant, 
et  même  avec  un  redoublement  d’an- 
■ pétit.  ' ^ ' 

Cependant , le  reste  de  la  journée 

la. 
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se  passe  sans  que  vous  entendiez 
parler  du  Docteur  ni  de  ses  Pilules. 
Il  est  même  assez  poli  pour  ne  point 
vous  visiter  pendant  la  nuit,  et  il  vous 
laisse  jouir  dlun  sommeil  doux  et 
tranquille*,  accompagné  de  ces  son- 
ges appélissans  , qui  sont  aussi  cons- 
tamment fidèles  aux  Gourmands  , 
que  les  songes  vénériens  le  sont  aux. 
voluptueux  5 mais  qui  , grâces  au 
ciel  , n’ont  point  les  mêmes  résultats. 

Ce  nVst  que  le  lendemain  matin  que 
l’effet  des  Pilules  commence  à se  faire 
sentir.  Elles  vous  piirgentdoucement, 
sans  tranchées,  sans  douleurs,  et 
cependant  très-copieusement.  Après 
cinq  ou  six  lortes  évacuations  , (|uo 
vous  entremêlez  d’une  tasse  de  tlid 
léger,  vous  en  êtes  quitte  ; vous 
pouvez  vaquer  à vos  affaires,  dîner 
comme  de  coutume  , et  recommencer 
à courir  la  carrière  des  indigestions  , 
pendant  plusieurs  mois  et  sans  au- 
cune inquiétude. 

Quoique  ces  Pilules  soient  fort 
petites  , six  suffisent  pour  purger 
complètement.  C’est  la  dose  ordi- 
naire d’un  adulte.  Les  iêmmes  et  les 
enfans  se  borneront  à c^uatrç  o\\ 
tfois. 
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Une  société  de  Gourmands  , à 
laquelle  s’étoient  joints  quelques 
goulus  } a fait  l’été  dernier  , au 
Rocher  de  Cancale,  l’essai  des  Pi, 
Iules  du  docteur  Franck,  connues  en 
Europe  depuis  seize  ans,  mais  dont 
1 usage  n’est  pas  encore  général  à 
Paris.  Tous  ces  Messieurs  ont  été 
' purgés  complètement 5 on  assure  que 
e plus  joufflu  et  le  plus  goulu  dea 
Journalistes  l’a  même  été  pendant 
trois  jours  , parce  qu’en  cette  dernier^ 
qualité  il  avoit  plus  d’humeur  que 
les  autres. 

On  ne  connolt  point  la  recette 
de  ces  Pilules,  qui  n’est  pas  tout 
a fait  la  même  que  celle  des  Pilules 
rourmandes  de  la  pharmacopée  de 
Rautaé  : on  est  cependant  fondé  à 
croire  que  l’aloès  est  la  base  de  ce 
remède  , si  précieux  à l’humanité  , 
et  dont  les  Gourmands  sont  plus  que 
personne  intéressés  à faire  usage. 
Aussi  ne  marchent  - ils  guère  sans 
cCia  , lorsqu’ils  se  rendent  à une 
seance  un  peu  importante. 

Ee  dépôt  des  Pilules  Gourmandes 
ouGrains  de  santé  d u docteur!  ranck, 
est  à Paris,  chez  le  docteur  Pou, 

v^ère  rue  Neuve-des  Petits-Champs 
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n°.  83.  Les  boîtes  ne  coulent  que 
trois  livrés  , et  renferment  , avec  nn 
très-grand  nombre  de  Pilules,  un 
imprimé  qui  indique  la  manière  de 
s’en  servir. 

DES  DÎNERS  d’aMI. 

% 

Ce  n’est  pas  d’aujourd’hui  seulement 
qu’un  Dîner  d’Ami  est  regardé  par 
tous  les  vrais  Gourmands,  comme  un 
piège  trompeur , comme  un  fléau 
anti-social.  Dès  iy4u  on  professoit 
sur  le  premier  théâtre  de  Paris  la 
même  doctrine , et  les  spectateurs,  en 
y applaudissant , prouvoient  qu’ils 
la  reconnoissoient  pour  bonne , la 
consacroient , et  la  pratiquoient  eux- 
mêaies.  En  effet,  si  nous  ouvrons 
la  comédie  des  Dehors  trompeurs[^  \ ), 


(i)  Nous  regardons Zes l?eftor5  trompeurs ^ 
ou  VHomme  du  jour  , comédie  en  cinq 
actes  et  en  vers,  jouée  pour  la  première 
fois  à Paris,  le  i8  février  1740?  comme 
l’une  des  meilleures  comédies  du  dix-hui- 
tième siècle , sous  le  triple  rapport  do  lu 
conduite  , des  caractères  et  du  style  -,  et 
lorsque  nous  la  placerons  immédiatement 
au-dessous  de  la  Métromanie  , du  Glorieux  y 
du  Philosophe  marié  et  du  Méthanty  nous 
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nous  y trouvons  les  vers  suivansj 
acte  ir  y scène  10  : 

I-  E n A R O N,  ' 

Nous  mangerons  ensemLle  un  poulet  sans  fafon; 
Et  je  vais  vous  donner  un  Dîner  d’Ami. 

M.  DE  FORE!  s. 

Non. 

Je  crains  ces  dîners-là  ; j’aime  la  bonne-chère  ; 

Et  traite-moi  plutôt  en  personne  étrangère. 

Morale  très-digne  d’un  Gourmand. 
Boissy , en  sa  qualité  de  poète , d’au- 


pensons  que  nous  ne  serons  contredit  par 
aucun  vrai  connoisseur.  Depuis  cettq  épo-* 
que,  nous  ne  pouvons  plus  compter  que 
trois  Ouvrages  marquans  en  ce  genre,  qui 
quoique  très  intérieurs  , selon  nous,  aux 
iJehors  trompeurs,  tiennent  cependant  une 
place  tres-distinguée  dans  notre  répertoire 
comique  ; savoir  : la  Coquette  corrirJe  le 
Barbierde  S-evîUeot  le  Vieux  célibataire;  nous 
aurions  beaucoup  de  peine  à en  trouver 
un  quatrième.  Au  reste,  il  faut  convenir 
que  Dehors  trompeurs  ont  beaucoup 
perdu  par  la  mort  du  célèbre  Molé , le  der- 
nier cométiien  qui  sût  porter  l’épée  et 
aborder  les  femmes  eu  véritable  honîme 
lie  cour.  Cette  perte  irréparable  est  sentie 
])lus  vivement  encore  chaque  fois  que  ses 
successeurs  rhcrchont  à sc  ])roduire  dans 
ics  rôles  , que  le  seul  Saint-f  al  pcut-ètra 
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teur  comique  , et  ensuite  d’académi- 
cien , avoit  beaucoup  de  titres  pour 
l’être  ou  pour  le  devenir. 

Quoi  qu’il  en  soit,  il  faut  conve- 
nir que  ces  vers  expriment  une 
grande  vérité,  et  que  rien  n’est  plus 
perfide  qu’un  Dîner  d’Ami.  Observez 
que  nous  ne  disons  pas  d’Amis , ce  qui 
exprimeroit  un  rassemblenient  sou- 
yent  très  - agréable  et  même  très- 
splendide.  Le  singulier  diffère  ici  es- 
sentiellement du  pluriel^  et  une  lettre 
de  plus  ou  de  moins  peut  vous  faire 
faire  un  Dîner  excellent  ou  détes- 
table. Il  faut  donc  y regarder  de  bien 
prés  en  recevant  l’invitation  î tant 
notre  langue  est  précise  , délicate  , 
et  faite  pour  être  écrite  et  parlée  par 


est  capable  de  bien  jouer.  Il  faut  louer 
leur  zèle,  sans  doute;  mais  convenir,  en 
gémissant,  que  Mole  étoit  le  dernier  des 
Romains.  Sa  ])erie  peut  être  regardée 
comme  le  malheur  le  plus  funeste  pour  la 
scène  traïqaise. 

Cette  ISote  étoit  composée  avant  que  les 
débuts  de  La  Fond  dans  lacoméilie  ne  nous 
eussent  fait  concevoir  un  espoir,  qu’il  nous 
sera  bien  tloux  de  voir  réaliser  dans  toute 
sou  étendue  , et  que  ses  succès  mérités  en 
ce  genre  paroissent  justiher. 
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des  esprits  déliés,  et  qui  connoissent 
bien  toute  la  valeur  et  toutes  les  ac* 
ceptions  des  mots  qui  la  composent. 

Nous  disons  qu’un  Dîner  d’Aini 
est  une  véritable  perfidie,  parce  que, 
, sous  le  voile  de  l’amitié  , on  vous 
expose  à dîner  beaucoup  plus  mal 
que  vous  n’auriez  fait  chez  vous, 
ce  qui  est  une  injure  grave  qu’un 
vrai  Gourmand  ne  pardonne  jamais. 

Qu’un  homme  que  vous  surpre- 
nez , soit  à table , soit  au  moment  de 
s’y  mettre , vous  propose  franche- 
ment de  partager  son  ordinaire  tel 
qu’il  est  , c’est  à vous  d’accepter  si 
vous  n’avez  rien  de  mieux  à déguster, 
tni  si  l’appétit  vous  stimule.  Vous 
avez  ete  prévenu,  vous  avez  villes 
choses  de  près  , et  telle  que  soit  la 
chère  que  l’on  vous  fisse  faite  , vous 
n’avez  pas  le  droit  de  vous  plaindre. 
Cela  vaut  toujours  mieux  quhni 
dîner  par  cœur  ( i ) , et  il  est , comme 
l’on  sait,  mille  occasions  où  l’on  n’en 
fait  pas  d’autres.  Aussi  nous  sommei 


(0  Voye:^  le  chapitre  des  Dtnérs  par 
Cœur,  page  8 de  ceite  cinquième  Anuée. 
J J article  est  curieux  et  demande  à être  lâ 
avec  réflexion  et  médité  avec  profoiulmit^ 
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loin,  cle  donner  à iin  tel  repas  eX' 
abrupto  , le  nom  de  Dîner  d’Aini. 
rVailleurs  , comme  c’est  ordinaire- 
ment le  cœur  qui  a l’ail  cette  invi- 
tation , il  est  à croire  que  l’Amplii- 
tryon  usera  de  tous  ses  moyens  pré- 
sens pour  vous  la  rendre  agréable.  On 
est  ordinairement  dédommagé,  à ces 
sortes  de  repas , du  peu  d’abondance 
des  mets, par  la  vétusté  des  Vins;  et 
pour  peu  que  la  cave  soit  bien  mon- 
tée , l’Ampbitrvon  y descendra  lui- 
même,  choisira  , derrière  les  fagots  ^ 
quelques  bouteilles  de  son  meilleur 
vin,  et  vous  les  fera  boire  avec  iin 
plaisir  sincère.  Il  n‘est  pas  rare  que 
l’on  sorte  bien  pompette  àa  ces  sortes 
de  Dîners  ; on  en  rapporte  même 
quelquefois  un  coup  de  soleil  (i)  , 
ou  tout  au  moins  une  douce  lii- 
larité. 

Il  est  encore  un  autre  cas  où  vous 
ïi’avez  pas  le  drciit  de  vous  plain- 
dre. C’est  lorsqu’un  convive  , au  mo- 
ment de  vous  mettre  à table , vient 


(i)  Nous  explî<^uerons , par  la  suite,  en 
faveur  de  ceux  qui  l’iguorent , ce  que  l’on 
entend , en  langage  gourmand , par  un 
Coup  de  loloil. 


san» 
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sans  façon  vous  demander  à dîner  ( i ). 
Par  cette  action  il  vous  dispense  de 
toute  cérémonie  5 il-^e  lui  est  pas  per- 
mis de  se  montrer  difficile  , de  mênie 
que  vous  n’èles  point  obligé  de  le  sa- 
tislaire.  Tous  les  dangers  sont  pour 
lui  ^ et  s’il  dîne  mal , il  ne  fera  que 
porter  très-justement  la  peine  de  son 
audace  et  de  sou  indiscrétion  5 car  c'en 
est  vraiment  une  de  venir  ainsi  sur- 
prendre les  secrets  de  la  cuisine  et 
du  ménagé.  C’est  a peu  près  comme  si 
l’on  survenoità  l’improvistechez  une 
coquette  siiranée  pendantqu’elle  est  à 
sa  tüilettej  occupée  à faire  son  visage. 


eu  gênerai,  un  très-mauvais 
tour  a jouer  à un  homme  jaloux  de  la 
oloire  de  sa  cuisine,  que  de  venir  mander 
chez  lui  sans  y être  invité  ou  alteucfu; 
et  nous  connoissons  des  Amphitryons  nui 
dans  ce  cas  , ne  laisseroient  violer  leur 
table  sous  aucun  prétexte.  Une  telle  action 
tient  beaucoup  plus  du  parasite  que  du 
convive  honnête  , et  il  est  peu  de  circons- 
tances dans  la  vie  qui  puissent  l’excuser 
Remarquez  qu’il  s’agit  ici  de  la  viLlo  : à û 
campagne  on  est  régi  par  d^iutres  lois  • 
et  ce  qui  est  ici  une  impolitesse  et  une 
indiscrétion,  deviejii  aux  champs  iinechose 
tonte  simple  et  même  convenue.  Uoy« 
l’article  des  Amphitryons  ruraux . pa«e  ha 
de  notre  quatrième  Aimée,  ” 

Partie. 
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Ce  que  l’on  doit  entendre  par  un 
Diner  d’Ami  ne  ressemble  donc  en 
rien  aux  deux  sortes  de  repas  que 
nous  venons  de  décrire  , et  qui  sont 
dans  la  classe  des  ordinaires  réglés  , 
recrutés  ou  troublés  par  la  présence 
d’un  survenant.  Ces  ordinaires  ne 
dillèrent  entr’eux  que  parce  que,  dans 
le  premier  cas,  c’est  l’Amphitryon 
qui , pris  au  dépourvu  , vous  invite 
lui-même  à partager  son  Dîner  , afin, 
que  vous  ne  soyez  pas  exposé  à en 
faire  un  par  cœur  j et  que  dans 
le  second  , c’est  un  parasite  indis- 
cret qui  s’invite  lui-même , et  tom- 
bant comme  une  bombe,  au  moment 
où  l’on  s’y  attend  le  moins,  vous 
oblige  de  l’admettre  malgré  vous  à 
votre  table.  L’un  est  une  circons- 
tance dans  laquelle  il  faut  suppléer 
par  le  bon  cœur  et  le  bon  vin , aux 
défectuosités  du  servicej  l’autre  une 
conjoncture  fâcheuse  , où  il  faut 
payer  l’indiscrétion  du  prolétaire  par 
une  mauvaise  mine,  et  ne  l’abreu- 
ver qu’avec  du  chasse-cousin. 

Un  Diner  d’Ami  proprement  dit  , 
est  un  repas  auquel  on  vous  invite  , 
soit  parce  que  l’on  ne  peut  pas  faire 
autrement , soit  par  vanité  , soit  pai* 
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tmit  autre  motif,  et  pour  lequel  on 
ne  fait  aucun  frais  pour  vous  bien 
recevoir.  Les  avares  ( qu’il  faut  bi^n 
dis  ingiier  des  vilains,  parce  qu'ils 
■ont  perdu  toute  honte),  quand  ils 
donnent  à manger,  ce  qui  est  très- 
rare  , ne  donnent  que  des  Dîners 
d’Ami  5 et  ils  feroient  beaucoup 
mieux  de  n’en  pas  donner  du  tout. 
On  voit,  qu’en  conséquence  de  cette 
définition,  un  Dîner  d’Aini  est  le 
produit  de  l’amour-propre  aux  prises 
avec  l’avarice;  mais  dans  cette  lutte  , 
c’est  toujours  l’avarice  qui  l’em- 
porte. 

Un  Dîner  d’Ami  se  compose  ordi- 
nairement de  la  soupe,  du  bouilli 
( quelquefois  meme  d’un  miroton 
au  lieu  d’un  bouilli  neuf)  , d’un  ra- 
goût de  veau  ou  de  mouton  , fait 
avec  le  rôti  de  la  veille,  d’un  poulet 
étique  à la  broche  et  d’une  salade.  Il 
est  rare  qu’on  y voie  des  entremets, 
ai  ce  n’est  une  tiiste  omelette  ou 
des  œufs  au  beurre  noir,  plus  tristes 
encore.  Quant  au  dessert , il  ne  con- 
siste guère  qu’en  un  morceau  de  fro- 
mage à demi-rongé,  des  cerises  ou 
des  pommes  crues  , selon  la  saisoji  ; 
quelques  noix,  ou,  si  c’est  en  ca- 
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rême  , une  ])elite  assiette  de  Tieiix 
inendians.  Rarement  du  café  y jamais 
d’antre  liqueur  que  de  l’eau-de-vie 
du  coin.  Le  vin,  loin  de  réparer  le 
reste  , est  ou  du  vin  de  cabaret , ou 
de  celui  qu’on  a gardé  de  sa  récolte  , 
et  qui  n’est  jamais  le  meilleur.  La 
conversation  est  à l'avenant  du  Dî- 
ner , qu’on  a soin  de  presser , afin 
d’en  sauver  le  plus  qu’il  sera  pos- 
sible pour  le  lendemain  ; et  comme 
ce  n’est  jamais  que  malgré  soi  qu’on 
donne  un  tel  Dîner , l’on  ne  s’y 
montre  presque  jamais  aimable. 

Tel  est,  en  jieu  de  mots,  la  des- 
cription d’un  Dîner  d’Ami  y jious 
entrerions  dans  plus  de  détails  , si 
nous  n’étions  pressés  de  quitter  un 
sujet  qui  ôte  l’appétit  au  lieu  d'en 
donner.  Nous  termiiieronsce chapitre 
par  engager  nos  honorables  Lecteurs 
à se  préservc-r , amant  qu’ils  le  pour- 
ront, des  Dîners  d’Ami,  du  Vin  du 
cru  , des  Concerts  d’amateurs  et  des 
Spectacles  de  société  : ce  .vont  les 
quatre  choses  que  tout  honune  , 
ami  de  sou  palais , de  son  gosier  et  de 
ses  oreilles,  doit  Inir  avec  le  plus  de 
soin  dans  ce  bas  monde. 
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DU  VIN  CUIT. 

Le  Vin  cuit  soit  d’Espagne  , soit 
de  Grèce,  soit  d’Italie,  soit  même 
du  Langueiloc,  est  en  général  peu 
estimé  des  Gourmets.  Ils  lui  trouvent 
un  goût  médicinal , qui  le  rend  plus 
digne  d’occuper  une  place  dans  l’of- 
ficine d’un  apothicaire  , que  de  tenir 
son  rang  dans  la  cave  d’un  amateur. 
Ce  goût , auquel  on  s’accoutume  avec 
jieine , empêche  de  boire  beaucoup 
de  cette  espèce  de  Vin  , parce  qu’on 
ne  recommence  guère  ce  qu’on  n’a 
pas  fait  avec  plaisir  5 on  se  borne  or- 
dinairement à un  seul  verre  , qu’on 
avale  sans  mot  dire  : et  s’il  est  vrai , 
ainsi  que  l’a  dit  un  poète,  que 

Le  silence  du  Peuple  est  la  leçon  des  Rois, 

il  l’est  encore  plus  qu’à  table,  le  si- 
lence des  convives  est  un  témoiiinaee 

CO 

d’irnprobation.  Peu  sont  assez  sin- 
cères pour  dire  franchement  à l’Am- 
pliitryon  ce  qu’il  y a à re]>rendre  dons 
certains  ragoûts  j mais  aucun  ne  se 
montre  assez  loyal  pour  b!<àmer  son 
vin.  Il  fàudroit  pour  cet  acte  de  sin- 
cérité un  courage  surnaturel  5 on  di- 

i3.  ' 
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roit  que  l’amour-propre  que  les  Am- 
ph  itryons  mettent  à leur  cave  , est 
plus  délicat,  et  plus  susceptible  en- 
core que  celui  qu’ils  mettent  à leur 
cuisine  5 c’est  presque  partout  l’ar- 
che du  Seigneur.  JVlais  revenons  au 
Vin  cuit  qui  fait  l’objet  de  ce  cha- 
pitre. 

Si  ceux  que  nous  venons  de  nom- 
mer doivent  être  bannis  des  tables 
distinguées  et  gourmandes,  il  n’en  est 
pas  de  même  de  celui  de  Provence  , 
et  principalement  de  celui  que  four- 
nissent certains  vignobles  de  Cassis, 
d’Aubagne  et  de  la  ( iotat.  Ce  Vin  dé- 
licat , et  assez  agréable  au  goût , n’est 
point  préjudiciable  à la  santé  : il  peut 
paroître  avec  honneur  dans  un  dessert 
splendide  ; mais  ce  n’est  pas  dans  sa 
jeunesse  qu'il  joue  le  plus  grand  rôle  \ 
i!  a la  singulière  et  très-précieuse  pro- 
priété d’acquérir,  en  vieillissant , le 
goût,  la  qualité,  et  le  iiarfum  du 
meilleur  vin  de  Tokay.  Chose  bien 
extraordinaire  sans  doute  ! et  qui  est 
plus  connue  des  marchands  qui  ont 
fait  leur  profit  de  cette  découverte  , 
en  vendant  souvent  l’un  pour  l'autre  , 
que  des  amateurs  - vinographcs , qui 
très-souvent  ont  été  la  dupe  de  celle 
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ruse  , et  qui  même  s’y  laissent  pren- 
dre encore  quelquefois. 

Au  reste  , si  l''anecdo,te  que  nous 
allons  rapporter  , et  qui  nous  a été 
garantie  par  un  vieillard  respecta- 
f>le  , est  vraie  dans  toutes  ses  parties  , 
les  connoisseurs  français  sont  bien 
excusables  de  faire  cette  méprise  ^ 
puisqu’un  très-grand  seigneur  hon- 
grois en  a lui-niéme  été  la  dupe. 

Le  prince  d’Esterbazy,  possesseur 
des  premiers  crûs  de  Tokay  , et  l’im 
des  plus  riches  propriétaires  de  TLu- 
rope,  etoit  à Paris  vers  1770,  y don- 
noit  souvent  à manger,  et  faisoit 
boire  du  vin  de  Tokay  qu’il  a voit 
apporte  avec  lui  , ou  fait  venir  de 
ses^  terres.  Un  jour  M.  M . . . . , 
qn  il  honoroit  d une  bienveillance 
particulière  dînoit  chez  lui  , et  la 
conversation  tombant  sur  le  vin,  il 
dit  au  prince  qu’il  pouvoit  se  flatter 
d en  avoir  dans  sa  cave  d’aussi  bon 
que  celui  de  S.  A.  Une  es|/èce  de 
défi  s établit  sur  celie  assertion  , et 
se  termina  par  l’envoi  que  M.  M..., 
fit  de  son  domestique  chez  lui  pour 
lui  en  rapporter  une  bouteille. 

Cette  bouteille  dégustée  avec  atlen- 
tîQii  J et  meujt  avec  une  piéventioii 
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défa^  orabîe  , tous  les  convives  ^ eC 
surtout  le  prince  , avouèrent  que  c’é- 
toit  du  véritable  vin  de  Tokay,  et 
qu’il  étoit  excellent.  On  la  but  jus- 
qu’à sicciié,  et  l'^rsqu’il  n’y  eut  plus 
moyen  de  se  dédire  , j\l.  M....  avoua 
que  ce  prélendu  vin  de  Tokay  n’é- 
luit  autre  que  du  Vin  cuit  de  Pro- 
vence ( probiibieinent  de  la  Ciotat  ), 
qu’il  avoit  depuis  quatre  ans  dans  sa 
cave.  Le  prince  lut  extrêmement  sur- 
pris de  celte  similitude  \ mais  loin 
de  s'en  iàcbe'r  , il  pria  M-  de 

lui  faire  r xpédier,  à PrCvsbourg  , une 
barrique  de  ce  même  vin  , qu’il  aura 
sans  doute  fait  boire  dans  le  pays 
même  pour  du  vin  de  Tokay. 

Cette  anecdote^  si  honorable  pour 
le  \ in  cuit  de  Prov^ence  , nous  a paru 
mériter  d’être  consignée  dans  cet  Ou- 
Yrape.  C.cite  ressemblance  du  Vîn 
cuit  d’Aubagiic  , de  ( assis  , et  de  la 
Ciotat  avec  le  vin  de  Tokay  ^ est 
non -seulement  très  honorable  pour 
la  France,  mais  elle  intéresse  parti- 
culièrement son  commerce;  et  puis- 
qu’il est  si  facile  de  nomper  avec  du 
vin  indigène  le  jealais  des  pins  fins 
Gourmets  , il  est  désormais  inutile 
d’envoyer  noire  arjjeiil  en  Hongrie 
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pourenfaii'e  venir  du  "vin,  dont  nous 
possédons  chez  nous  le  pareil , et 
qui  coûte  peut-être  quinze  fois  moins. 

Puisque  nous  en  sommes  sur  le  Vin 
do  Tokay,  qu’on  nous  permette  une 
réflexion  , que  nous  adresserons  seu- 
lement aux  esprits  impârtiaux  , aux 
hommes  sensés  et  raisonnables  ^ car 
elle  ne  pourra  pas  manquer  de  scanda- 
liser les  enthousiastes,  et  la  plupart  de 
ceux  qui  tiennent  à leurs  vieux  pré- 
jugés, beaucoup  plus  qu’à  l’évidence  ^ 
même.  C’est  que  ce  vin  de  Tokay  , si 
vanté,  si  recherché  , qu’on  payoit  jus- 
qu’à 3o  et  36  1.  la  bouteille  , nous  pa- 
' mît  en  tout  très-inférieur  à nos  Vins 
muscats  du  Languedoc  et  du  Rous- 
sillon, tels  que  ceux  de  Lunel , de 
Frontignan , et  surtout  de  Rivesaltes  , 
qui  , lorsqu’il  est  un  peu  vieux  , est 
peut-être  le  meilleur  vin  de  liqueur 
qu’on  puisse  boire  en  Europe.  Le  vin 
de  Tokay,  et  nous  en  avons  souvent 
bu  du  meilleur  , nous  a toujours 
paru  avoir  un  goût  de  pomme  pour- 
rie , extrêmement  désagréable  , et 

is  un  arrière- 
le  plus  soigné 
non  seulemeiit  n’est  jamais  clair  , et 
n’a  jamais  cet  œil  diaphane  , cette 


qui  iqisse  aans  le  paia 
goût  très'dé[)laisant  5 


I 
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teinte  et  cette  conleiir  de  topaze  , 
que  présentent  nos  bons  vins  mus- 
cats et  ceux  de  IVlalaga  5 mais  il  est 
presque  toujours  loucliej  épais,  et pa- 
roit  tenir  en  dissolution  des  corps 
étrangers,  ce  qui  le  rend  désagréable 
à boire,  La  grande  réputation  dont 
il  jouit,  et  qui,  comme  celle  de 
beaucoup  de  gens,  nous  semble très- 
usurpée,  la  difficulté  de  s’en  procu- 
rer, son  éloignement,  sa  noblesse, etc. 
tout  contribue  à entretenir  un  pré- 
jugé favorable  à ce  vin  ; mais  les  con- 
noisseurs  ne  s’arrêtent  ])oint  à ces  con  - 
sidérations  , ils  ne  voient  dans  un 
vin  que  le  vin  lui-même.  Et  , ainsi 
qu'un  peintre  dépouille  la  beauté  de 
tous  ses  ornemens,  même  de  tous  ses 
voiles,  pour^e  la  juger  que  sous  l’ha- 
bit des  Grâcesj  de  même,  si  un  vin  est 
louche  , pâteux  , épais  et  de  mauvais 
goût,  un  vrai  connoisseur n’en  meu- 
blera jamais  sa  cave  , vint-il  en  droi- 
ture de  celles  du  prince  d’Estherhazy . 

Mais  c'est  en  vain  que  nous  nous 
éleva^ns  contre  ces  préjugés.  Le  via 
de  Tokay  n’en  sera  pas  moins  re- 
cherché par  l’orgueil  et  la  vanilé  du 
plus  grand  nombre  des  Amphitryons  , 
«t  les  marchands  n’en  continueront 
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pas  moins  à vendre  sous  ce  nom  , et 
fort  cher  ^ les  vieux  Vins  cuits  de  la 
Provence  , sans  que  personne  s’aper- 
çoive de  leur  superclierie. 

DES  O r r R ES  - R É £ L L E s. 

Les  Offres  - réelles  sont  beaucoup 
plus  communes  au  Palais  que  dan* 
le  monde  , où  l’on  voit  bien  plu* 
d offres  illusoires  que  sincères  ^ sur- 
tout lorsqu’il  s’agit  d’argent , de  ser- 
vices , et  même  de  rafraîcliisseinens  et 
de  victuailles.  On  veut  paroitre  ser- 
viable y obligeant  et  même  géné- 
reux, tandis  qu'au  fond  du  cœur  les 
neuf  dixièmes  des  hommes  sont 
avares  , égoïstes,  insoucians  , immo- 
biles ou  paresseux  dès  qu’il  s’agit  des 
intérêts  d’autrui. 

L’égoïsme  surtout  est  un  vice  do- 
minant à Paris,  depuis  le  milieu  du 
dernier  siècle.  C’est  en  vain  qu’on  a 
cherché  à le  ridiculiser  au  théâtre , 
même  à Py  rendre  odieux  en  dévoi- 
lant toute  sa  turpitude  et  ses  con- 
séquences funestes.  Egoïsme  dé 
IVl.  Cailhava  , et  ^ Homme  person^ 
7icl  de  Bartlie  , n’ont  corrigé  per- 
•onne , et  cependant  ces  deux  ou- 
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\i,iges  Ti’étol'jiit  pas  sans  niérlle  5 le 
premier  pour  le  fond  , le  second 
pour  le  style.  Bartlie  , au  reste  , n’a- 
voit  pas  été  bien  loin  cherclier  son 
modèle , il  lui  suffisoit  de  regarder 
au  miroir  , pour  voir  l’Homme  le 
plus  égoïste  , et  le  plus  Personnel 
qu’il  y eût  à cette  époque  dans  le 
monde  littéraire  5 ce  qui  ne  l’empè- 
choit  pas  d’être  recherché  dans  la 
société  , parce  qu’il  étoit  aimable  et 
Gourmand.  Mais  son  intérieur  étoit 
terrible  , et  nous  n’avons  Jamais  con- 
nu d’homme  qui  méritât  mieux 
le  nom  de  Tyran  domestique.  Sa 
veuve  et  ses  valets  fourniroient  en- 
core là-dessus  de  très-bons  mémoires. 
Il  a fini  par  mourir  en  jy86  , des 
suites  d’un  accès  de  colère,  enté  sur 
une  imiioestion. 

O 

Par  une  suite  nécessaire  de  cet 
égoïsme  universel , qui  lait  le  fond 
du  caractère  de  la  plu  part  des  hommes 
et  surtout  des  gens  riches,  les  Oflres- 
réelles  sont  extrêmement  rares  , et 
chacun  craint  d’être  cru  sur  sa  ]'>arole 
en  les  faisant.  Tel  vous  invite  à dîner 
qui  n’a  voulu  que  vous  faire  une  dé- 
monstration de  politesse  et  de  bonne 
\olonté,  et  qui  treiuble  d’être  pris^u 
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jiiol.  Mais  comme  c’est  en  général 
le  ton  qui  lait  ia  musique,  pour  peu 
qu’on  ait  de  i’usage  du  monde  , l’on 
sait  très-bien  distinguer  si  l’Offre  est 
réelle  ou  illusoire  j les  provinciaux 
seuls  s’y  trompent  encore  , parce 
que  chez  eux  presque  toutes  les  in- 
■vitations  partent  du  cœur.  Au  reste  , 
il  est  beaucoup  plus  sûr  de  rejeter 
une  invitation  faite  de  mauvaise 
grâce  que  de  l’accepter;  car  un  tel  re- 
pas rentrera  dans  la  classe  des  dîners 
d’ami,  que  nous  venonsde  démontrer 
être  les  pires  de  tous. 

A table  même  , les  Offres  de  l’Am- 
pliitryon  ne  sont  pas  toujours  sin- 
cères. Si  elles  portent  sur  une  grosse 
pièce  non  encore  découpée  , sur  une 
salade  non  accommodée , sur  un 
pâté  vierge,  etc.  etc.  il  est  de  la  poli- 
tesse de  les  refuser  , parce  qu’à  coup 
sûr  celui  qui  les  fait  tremble  le  plus 
souvent  de  les  voir  accepter  ; cax 
tel  donne  le  dimanche  un  dîner  , 
qui  doit  resservir  pendant  toute  1a 
semaine  , et  se  trouveroit  bien  loin 
de  son  compte  si  l’on  ne  desservoit 
que  les  plats. 

En  général,  lorsqu’un  Amphitryon 
veut  réellement  avoir  le  débit  d une 
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grosse  pièce  quelconque  , soit  vo- 
laille , soit  gibier,  soit  poisson,  soit 
de  pâtisserie  , il  commence  par  la  cou- 
per avant  d’en  offrir.  C’est  le  moyen 
le  plus  sûr  de  prouver  qu’il  ne 
craint  pas  d’être  pris  au  mot.  Et  ila 
preuve  que  sans  cette  précaution  le 
cefus  dea  convives  n’est  pas  sincère  ^ 
c’est  que  telle  pièce , dont  personne 
ne  vouloit  tandis  qu’elle  étoitentière, 
»e  trouve  dévorée  jusqu’au  dernier 
morceau  aussi  tôt  qu’elle  est  divisée. 

Il  y a peu  de  villes  où  l’on  soit 
moins  hospitalier  qu’à  Paris  , sur- 
tout le  malin.  Vous  faites  vin£,t 
visites  , sans  qu’on  vous  offre  nulle 
part  à déjeûner,  ou  si  on  le  fait,  c'est 
de  manière  à vous  ôter  l’envie  d'ac- 
cepter, Le  plus  sûr»  est  de  ne  point 
sortir  de  chez  soi  à j»  un  , sous  peina 
d'y  rentrer  tel , à moins  qu’on  ne  se 
soit  arrêté  dans  un  café,  ou  chez  un 
restaurateur. 

Cette  inhospi talité  tient  peut  être 
moins  encore  à l’avarice  , qu’à  la 
distribution  du  temps.  A Pari» 
t(^uteslcs  affaires  se  font  le  matin  de- 
puis dix.  heures  jusqu’à  quatre.  C’ost 
donc  la  partie  la  plus  importanle 
de  la  journée,  toutes  les  minutes  en 
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Précieuses.  Or,  si  vous  retenez 
a d(  jeûner  ceJui  qui  vient  vous  visi- 
tver  alors  , vous  risquez  de  manquer 
une  aiiaire,  un  rendez-vous,  une  opé- 
ration lucrative,  parce  que  dès  que 
les  gens  sont  une  fois  attablés  ( sur- 
tout  les  gens  de  province) , il  n’y  a 
plus  de  raison  pour  qu’ils  s’en  aillent, 
t-ependant,  comme  dans  beaucoup 
de  maisons  le  déjeuner  est  un  repas 
solide  , si  vous  arrivez  tandis  qu’on 
est»,  table,  et  que  l’on  voua  presse 
avec  instance  de  vous  y metfre  , il 
y a tout  lieu  de  croire  que  l’Oflf© 
est  sincère  , parce  cju’ulors  votre  iiré- 

sence  ne  cause  ni  embarras  ni  dé- 
pense. 

Il  en  est  à peu  près  de  même , si 
TOUS  survenez  à l’iieure  du  dîner 
et  que  l’Amphitryon  n’ait  pas  sujet 
de  croire  que  c’est  un  fait  exprès  , 
et  que  le  riombre  de  ses  convivés  ne 
soit  pas  SI  rigoureusement  calculé 
qu  un  de  plus  dérange  son  plan  et 
son  service.  Au  reste  , dans  les 
maisons  bien  distribuées , on  ne  tra- 
verse jamais  la  salle  à manger  pour 
se  rendre  au  cabinet  du  maître  ; c’est 
un  egard  que  l’on  doit  à ceux  qui 
Tiennent  vous  parler  à quatre  heures  ,, 
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et  pour  lesquels  il  est  bien  dur  de 
se  \oir  congédier  au  \u  d’une  table 
bien  servie  : le  mieux,  dans  ce  cas, 
est  de  fermer  sa  porte  , comme  l’on 
f ait  à Montpellier,  où  vou  s ne  trouvez 
jamais  personne  passé  midi , tant  on 
a penr  de  vous  y donner  des  regrets 
inutiles. 

A la  campagne,  l’on  se  règle  par 
d’autres  principes,  et  il  est  reçu  que 
lorsqu’on  y va  , surtout  à pied  , l’on 
est  invité  à dîner  de  droit.  Kous  ne 
connoissons  guère  que  le  village  d’A- 
clières  , où  l’on  suive  d’autres  maxi- 
mes (i) , et  où  l’on  mette  ses  amis  ^ 
la  porte  lorsqu’ils  arrivent  à l’heure 
du  dîner.  Tous  les  Gourmands  se- 
roient  bien  malheureux  , si  tous  les 
Amphitryons  ruraux  étoient  des 
Alexandre. 

Lorsque  vous  arrivez  dans  une  de- 
meure champêtre  , l’usage  est  de 
commencer  par  vous  engager  à vous 
rafraîchir;  mais  cette  Offre  n’est  pas 
toujours  sincère  : il  faut  envoyer  à 


(i)  Vo'^t\  l’article  intitulé  dts  Dîners  \ 
par  Cœur  , page  8 de  cette  cinquième  An-  ■ 
née.  C’est  un  chapitre  qu’il  est  bon  de  ' 
lire  avec  attention  avaut  de  sc  mettre  eui 
route. 
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la  cave  , déboucfier  une  bouteille  qui 
perdra  de  sa  qualité  en  restant  en 
vidans'e,  détourner  les  domestiques 
de  leurs  occupations,  etc.;  le  plus 
court  est  de  refuser  , et  de  n’accepter 
que  le  rafraîcbisseuient  du  Gascon, 
qui,  comme  l’on  sait,  ne  cause  ni  em- 
barras ni  dépense;  mais  le  plus  sûr  est 
d.’avaierune  de  Jambes  (i)  avant 
d’entrer  dans  la  maison.  Lorsqu’on 
a réellement  envie  de  vous  faire  ra- 
fraîchir, on  ne  vous  le  propose  pas; 
on  fait  sans  rien  dire  monter  une 
bouteille  , on  remplit  votre  verre  , et 
comme  il  faut  boire  le  vin  lorsqu’il 
est  versé,  vous  ne  pouvez  pins  douter 
alors  dn  bon  cœur  et  de  la  bonne 
volonté  de  l’Ampiiitryon  : c’est  vrai- 
ment là  une  üffre-réelle. 

An  reste ,. l’oubli  de  cetté  attention 
n'est  pas  toujours  une  suite  d’ava- 
xiro  : il  y a des  maisons  tellement 
réglées  , qne  tout  y est  en  compte  , 
que  la  clef  de  la  cave  et  du  buffet 
repose  toujours  dans  la  poche  du 


(i)  Voyex  ce  que  noua  entendons  par 
les  Jambes d*ïitiGourvnand  , ilansla  troisiuine 
ii-iinée  de  ret  Ouvrage  , pr;ge  i22  de  U 
Mcande  édiiion. 
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maître,  et  que  l’on  n’y  mange  et  l’oa 
p’y  boit  jamais  qu’à  table.  Il  faut 
savoir  se  conformer  à cet  usage  , et 
souffrir  patiemment  la  soif  et  la  faim 
jusqu’à  ce  qu’on  ait  servi. 

Dans  les  I ribunanx,  l’on  ne  recon- 
noît  pour  Réelles  que  les  Offres  (j’.ii 
se  font  à l’Audience , en  espèces  mé- 
talliques sonnantes  , et  ayant  cours  ^ 
condition  tellement  dé  rigueur  , 
qu’une  Offre  faite  en  billets  de  la 
Banque  de  France  ( qui  sont  paAés 
cependant  aujourd' hui  à bureau  ou- 
vert ) ne  seroit  point  reçue.  Il  en  est 
à j)eu  près  de  même  en  gourmatidise  5 
les  seulesOffres  vraiment  réelles,  sont 
celles  qui  se  font  en  nature.  La  pré- 
sence des  vivres  découpés  ou  des 
boissons  déboiicbëes,  ne  laisse  plus 
aucun  doute  sur  les  intentions  du 
donateur;  et  il  est  bien  clair  que  dès 
qu’il  vous  place  en  regard  avec  eux  , 
c’est  qu’il  veut  que  vous  en  usiez v 
Jusques-làson  arrière-pensée  sera  tou- 
jours incertaine;  on  est  même  fondé  à 
croire  que  la  politesse  y a plus  de  part 
que  la  générosité  ; et  pour  peu  qu'on 
»e  pique  d’éducation  , de  délicatesse 
et  d’usage  du  nnuide,  on  doit  mettre 
autant  réscr\e  dans  son  accepta- 
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^ que  l’Amphitryon  a mis  peu 
oe  nonne  foi  dans  ses  Offres. 

Concluons  de  tout  ceci  que  les 
Oifres-réelles  sont  les  seules  accepta- 
bles, parce  que  ce  sont  les  seules 
qui  réellement  partent  du  cœur. 

DE  L horlogerie  CONSTDÉnÉE  DANS 
SES  RAPPORTS  AVEC  IA  TABLE  (ij. 

Oe  toutes  les  professions  exercées 
d ms  ce  bas  monde, celledu  Gourmand 
est  la  seulequi  exige  la  plus  rigoureu- 
se précision  dans  le  calcul  des  minutes 
et  des  h'Mires  ; celle  dans  laquelle  il 
importe  de  combiner  le  temps,  avec 
ja  plus  scrupuleuse  exactitude  ; où 
es  letards  entraînent  les  conséquen- 
ces les  plus^  funestes  ; dans  laquelle 
enfin  un  mécompte  de  quelques  mi- 
nutes peut  enfanter  des  malheurs  ir- 
réparables. C’est  ce  qu’il  nous  sera. 
Jacile  de  démontrer  en  peu  de  mots. 


(i)  Cet  article  est  l’un  de  ceux  que  nous 

dans  nôtres 

piccedciu  Volume  , et  que  l’abondance  des 
matmrcs  nous  a forces  .fc  renvoyer  à celui- 

1»  quatrième  Aimé». 

«Mi  1 ■é'iLwianach  des  Gourmands  '' 
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Qu’un  baptême,  un  mariage,  un 
convoi  soient  retardés  de  »|uelqnes 
bernes,  il  n’y  a presque  jamais  d’in- 
convéniens  , puisque  , pour  parler  eu 
ternies  de  droit,  il  n’y  a nul  péril 
dans  la  demeure.  Il  e/\  est  de  même 
de  toutes  les  autres  cérémonies  , de 
tous  les  spectacles , de  toutes  les 
exécutions  , de  tous  les  devoirs  de 
la  société,  même  du  signal  d’une 
bataille , ou  de  la  signature  d’un 
traité  de  paix,  etc.  Voilà  donc  à 
peu  près  les  actes  les  plus  impor- 
taiis  de  la  vie  civile  passés  en  revue  ^ 
et  qu’irimpbrte  fort  peu  de  différer 
d’un  espace  de  temps  plus  ou  moins 
long.  Ce  retard  jiourra  contrarier , 
il  est  vrai,  l’impatience  de  quelques 
individus,  mais  la  chose  n’en  souf- 
frira point  en  elle-même  5 le  bap- 
tême n’en  sera  pas  moins  régénéra- 
teur^ le  mariage  n’en  sera  pas  moins 
ce  qu’il  doit  être,  heureux  ou  mal- 
heureux, selon  les  caractères  et  les  en- 
tours j l’enterrement  n’en  sera  pas 
moins  le  dernier  acte  de  la  vie  ; une 
tragédie,  une  ccuuédie,  un  ballet, 
un  o])éra  , un  mélodrame  , etc. , pour 
commencer  à huit  heures  au  lieu  de 
sept,  ii’eu  intéresseront,  n’en  aniu- 
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seront  ^ n'en  transporteront  ) n’en 
ennuieront  pas  moins  les  speclaleurs  j 
les  -visites  , même  celles  de  diges- 
tions, les  plus  sacrées  de  toutes  , et 
peut-être  les  seules  importantes,  n’en 
rempliront  pas  moins  leur  objet,  pour 
aA'oir  été  laites  une  heure  plus  tard  5 
en£n  , ce  n’est  pas  l’heure  à laquelle 
commence  une  bataille  qui  décidera 
du  sort  des  combattans  \ de  même 
qu’un  traité  de  paix  n’en  sera  pas 
moins  valable  pour  avoir  été  signé 
à une  heure  plutôt  qu’à  une  autre. 
Quelque  différence  dans  le  moment 
précis  où  toutes  ces  choses  doivent 
s’exécuter  ou  s’accomplir  , n’apporte 
donc  à leur  essence  aucun  change- 
ment, à leur  valeur  réelle  aucun  pré- 
judice \ elles  n’en  restent  pas  moins 
ce  qu’elles  sont  ou  ce  qu’elles  dé- 
voient être. 

Nous  disons  plus,  un  retard  sera 
même  quelquefois  plus  utile  que  pré- 
judiciable dans  l’accomplissement  de 
plusieurs  des  actes  que  nous^venons 
d'énumérer.  Il  donnera  le  temps  de  la 
réflexion  , préviendra  souvent  une 
imprudence,  et  grâce  à ce  délai,  vous 
n’accomplirez  pas  telle  chose  qui 
eût  décidé,  peut-être,  du  malheur 
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de  votre  vie.  On  a vu  des  mariages 
<întièrenient  rompus  pour  avoir  été 
différés  , et  cette  rupture  a fait  le 
bonheur  des  deux  fiancés  5 le  retard 
d’un  courrier  a suspendu  et  fait  man- 
quer la  conclusion  de  quelques  con- 
ventions politiques,  dont  le  résultat 
eût  peut-être  opéré  le  malheur  et  la 
ruine  de  tout  un  peuple  5 telle  exé- 
cution différée  a donné  au  porteut 
de  la  grâce  le  temps  d’arriver , et  c6 
sursis  a peut-être  sauvé  la  vie  à un 
innocent.  Enfin,  loin  que  la  préci- 
pitation soit  bonne  à quelque  chose, 
c’est  en  temporisant  qu’on  amélior® 
presque  toujours  son  sort  oti  sa  posi- 
tion J et  celte  politique  , qui  éfoil 
celle  de  la  Cour  de  Home,  lui  a 
réussi 
siècles 

Si  des  devoirs  les  plus  sacrés  , des 
affaires  les  plus  importantes , nous 
passons  aux  plaisirs  , aux  amuse- 
mens,  etc.  nous  trouverons  eiicorè 
de  nouveaux  motifs  pour  soutenir 
notre  système.  Un  rendez  vous  re- 
culé , un  bal  différé,  un  spectacle 
retardé,  n’en  seront  que  plus  agréa- 
bles. Le  plaisir  est  toujours  plus  vif 
quand  il  est  plus  long-temps  attendu  , 


pendant  un  grand  nombre  do 

r 


(î^s  Gourmands.  167 

parce  que  l’espoir,  qui  est  le  premier 
degré  du  plaisir  , en  se  prolongeant, 
ajoute  encore  à la  jouissance  , qui 
par  elle-même  est  souvent  fort  peu 
de  chose,  ou  qui  passe  avec  une  ra- 
pidité qui  ne  permet  guère  d'en  ap- 
précier tous  les  avantages.  C’est  pres- 
que toujours  jouir  que  d’espérer  ; 
l’attente  du  plaisir  tient  nos  sens  et 
noire  imagination  en  haleine,  et  nous 
jette  dans  une  délicieuse  extase  j au 
lieu  que  le  dégoût  ne  suit  que  trop 
souvent  la  possession  de  ce  que  nous 
avions  le  plus  vivement  désiré  , sou- 
haité ou  convoité. 

Ce  que  ces  assertions  peuvent,  au 
premier  coup-d’œil , présenter  de  pa- 
radoxal et  d’étrange,  disparoîtra  en 
les  méditant  ^ et  nous  croyons  que 
les  bons  esprits  finiront  par  n’y  voir 
que  des  vérités  démontrées. 

Mais  ces  principes  ne  sauroient 
s’appliquer  à la  bonne-chère  5 et  de- 
puis le  moment  où  l’on  commence  à 
le  cuire  , jusqu’à  celui  où  on  le  sert 
sur  la  table,  un  dîner  est  presque  la 
seule  chose  qui  ne  puisse  supporter 
le  plus  léger  retard. 

Tout  est  réglé  dans  la  cuisine  par 
le  balancier  de  l’Horloge.  Un  bon 
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artiste  sait , à deux  minutes  près  , le 
temps  qu’il  faut  poiirrôtirun  aloyau, 
une  dinde  aux  truffes  et  même  un  pou- 
let : il  connoît,  avec  une  égale  préci- 
sion, le  degré  de  feu  de  ses  fourneaux, 
et  le  temps  que  ses  casseroles  doivent 
y séjourner.  Celui  que  réclament  les 
marmites  , les  poupetonnières  , les 
poissonnières  , le  four  de  campa- 
gne , etc.  pour  cuire  ce  qu’ils  renfer- 
ment, lui  est  également  connu  5 et 
il  sait , à point  nommé  , quand  il  faut 
défourner,  débrocher  , ou  dresser, 
mieux  qu’aucun  homme  du  monde. 

Cet  instant  précis  arrivé,  il  y pro- 
cède sans  perdre  une  minute,  et  le 
service  se  trouve,  eu  un  clin-d’œil, 
en  parade  sur  la  table  de  la  cuisine. 

Mais  tout  son  travail  sera  perdu,  et 
sa  gloire  compromise  , si  la  table  d’en 
haut  n’est  pas  incontinent  disposée  à 
recevoir  le  diiier.  Tel  que  soit  1 évé- 
nement qui  occasionnera  ce  retard  , 
c’est  le  plus  grand  des  malheurs  , 
parce  que  tel  mets,  excellent  à man- 
ger pour  cinq  heures  , sera  détesta- 
ble si  l’on  ne  peut  le  servir  qu’à, 
cinq  heures  et  demie.  Il  peut  se 
trouver  aussi  quelque  différence  en- 
tre la  pendule  de  la  salie  à inangej( 
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cl  THorloge  qui  règle  la  cuisine,  et  de 
cette  dilféreiice  naîtront  chaque  jour 
de  craves  inconvéniens. 

îi  importe  ^donc  qu’il  y ait  un 
pa  rfait  accord  dans  la  marche  de 
tons  les  instrumens  destinés  à rne- 
iurer  le  temps  dans  une  maison  bien 
réglée.  La  montre  de  l’Amphitryon, 
celle  des  convives,  les  pendules  du. 
salon  , de  la  salle  à manger  , et 
l’Horloge  de  la  cuisine  doivent  mar- 
cher uniformément  ; le  salut  du  dî- 
ner en  dépend. 

Ce  peu  de  mots  démontre  évidem- 
ment combien  sont  intimes  les  rap- 
ports de  rHorlogerie  avec  la  Cui- 
sine et  la  Table.  Il  est  essentiel  que 
chaque  salle  à manger  soit  munie 
d’une  pendule  à équation  des  meil- 
leurs maîtres;  qu'une  autre  pendule 
moins  magnifique, mais  aussi  bonne, 
«oit  placée  dans  le  lieu  le  plus  ap- 
parent de  la  cuisine,  et  mise  à l’abri 
de  l'influence  de  toutes  les  vapeurs 
grasses  qui  pourroient  intervertir  la 
régularité  de  sa  marche,  en  salissant 
«es  ressorts.  Enfin  , la  cheminée  du 
salon  doit  être  decorée  d'une  pen- 
dule  , également  à secondes  , maigni- 
/ique  «i  l’on  yeut , mais  surtout  e;scel* 

i5 
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lente  , puisque  ce  sera  sur  elle  que 
les  convives  régleront  leurs  mon- 
tres. Avec  ces  précautions,  l’on  sera 
ôûr  que  le  dîner  ne  languira  point , 
que  tout  sera  mangé  tel  qu‘il  doit 
l’être,  et  il  ne  restera  aucune  excuse 
à l’artiste , si  les  véritables  juges  ne 
sont  pas  entièrement  satisfaits  de  son 
travail. 

Pour  se  munir  d’excellentes  pen- 
dules dans  tous  les  genres,  de  toutes 
les  formes  (i) , dans  les  goûts  les  plus 
simples  comme  les  plus  riches , et 
dont  le  travail  intérieur  réponde  à la 
magnificence  des  bronzes  dont  elles 
«ont  décorées  , il  suffit  de  se  rendre 


(1)  Sans  parler  ici  des  plus  riches  , dont 
.aucune  description  ne  pourroit  donner 
d’idée  , nous  nous  bornerons  à en  citer 
nue  des  plus  singulières;  elle  représente 
11)1  bassin  de  fontaine  orné  de  mascarons 
fiur  ses  quatre  faces  ; chaque  fois  que 
l’heure  sonne,  ces  mascarons  vomissent 
l’eau  à gros  bouillon;  et  les  filets  de  cris- 
tal > qui  la  représente;nt,  l’imitent  si  bien, 
c|iie  l’illusion  est  complète.  On  pouiroit 
facilement , en  y substituant  du  cristal 
coloré,  faire  de  cette  pendule  une  fon- 
taine de  vin , et  la  rendre  ainsi  plus  propre 
qu’aucune  autre  à la  décoration  d’une  salltf 
à manger. 
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dans  les  superbes  magasins  de  l’Hôtel 
de  Clioiseul , rue  Grange-Batelière, 
C’est  certainement  le  lieu  de  l’Eu- 
rope où  l’on  sait  mieux  l’heure  qu’il 
estj  car  elle  nous  est  apprise  par  plus 
de  six  cents  pendules,  montées  ré- 
gulièrement par  M.  Roger,  marchant 
bien  ensemble,  et  telles  qu’il  les  faut  à 
un  bon  Amphitryon.  JNÎous  les  invi- 
tons donc  à s’en  pourvoir  dans  cette 
maison,  où  les  objets  les  plus  magni- 
fiques dans  tous  les  genres  , s’obtien- 
nent a bien  meilleur  compte  qu’ail- 
leurs,  par  une  suite  nécessaire  de  l’or- 
ganisation de  cet  établissement,  dont 
on  chercheroit  en  vain  le  pareil  danji 
les  quatre  parties  du  monde. 

DES  EVGA.GEMENS , DES  néGAGEMEXS 
BT  DES  dés-invitations  (l). 

Il  existe  quelques  points  de  morale 
cl  de  politesse  gourmande  dont  on 


(i)  Comme  l’on  ne  s’entend  bien,  dans 
toute  espèce  de  discussion  , que  lorsqu’on 
est  d accord  sur  lu  rigoureuse  acception 
des  mots,  il  est  bon  d’énoncer  ici  ce  nue 
nous  entendons  par  ceux-ci,  dont  le  der- 
ni^  même  n’a  point  été  adopté  par  l’A- 
«adémie,  et  ne  ge  trouve  pas  dans  son 
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n’est  pas  généralement  d’accord  , et 
sur  lesquels  il  importe  de  fixer  l’opi- 
nion. Un  a pu  reinan|uer  que  dans 
le  cours  des  cinq  Volumes  qui  com- 
posent maintenant  cet  Ouvrage  ,noMS 
avons  cherché  à la  déterminer,  toutes 
les  fois  que  l’occasion  s’en  est  of- 
ferte 5 mais  nous  ne  pouvons  nous 


Dictionnaire.  Ulnvitation  est  l’acîion  par 
laquelle  un  Aniplntryun  prie  quelqu’tm 
à manger  chez  lui  ; elle  cfoit  toujours  se 
faire  par  écrit  et  ii  l’avance,  pour  plus  Je 
aùrete  et  de  régularité.  L'Engagement  est 
l’obligation  que  le  convive  contracte  en 
acceptant  l’invilalion.  Il  doit  être  sacré, 
pour  tout  vrai  Gourmand,  dont  la  parole 
n’est  jamais  vaine.  La  Dés-imitation  est 
l’acte  par  lequel  un  Amphitryon  vous 
signifie  que  le  repas  auquel  il  vous  avoit 
convié,  n’aura  pas  lieu  , ou  que,  par  des 
raisons  particulières  , il  vous  rend  votre 

f>arole,  et  vous  prie  de  ne  pas  y venir.  C’est 
e dernier  terme  de  l’impolitesse  *,  et 
quoi  qu’il  puisse  arriver , rien  n’autorise 
un  Amphitryon  à Dés-inviter  un  ou  plu- 
sieurs convives.  Enlin  , l’on  ♦•ntend  par 
Dégagement  y le  billet  (car  il  doit  toujours 
se  faire  par  écrit  ) par  letpiel  un  convive 
invité  vous  annonce  qu’il  ne  peut  venir, 
et  vous  prie  de  lui  rendre  sa  parole.  C’est 
encore  une  action  extrêmement  maH'.ou- 
iiète,  et  qu’au  très-petit  nombre  de  cas 
peut,  sinon  autoriser,  au  iiui»in8 excuser. 
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dissimuler  que  jiis(]u’à  ce  que  les  fa- 
meux Piégîemeiis  de  M.  Aze  ayent 
été  publiés  ^ il  existera  encore  beau-* 
coup  de  divergence  dans  les  senti- 
mens  nutritifs  des  gens  du  monde. 
Un  Code  de  politesse  gourmande  se- 
roit  un  ouvrage  également  néces- 
saire^ mais  qui  se  chargera  de  le 
rédiger  4 de  le  mettre  au  jour,  et 
surtout  de  le  faire  exécuter  ? L’Em- 
pire gourmand  est  une  républi- 
que assez  volontaire  , contre  la- 
quelle les  lois  coercitives  viendroleiit 
échouer,  et  qui  ne  peut  se  gouverner 
que  par  la  persuasion.  J l n’appartient 
qu’aux  Ecrivains  <|ui  se  sont  voués  à 
la  liltcraiure  gourmande,  d'essayer  de 
temps  en  temps  cette  voie  , en  jetant 
€11  avant  des  opinions  miirénient  mé- 
ditées , et  qui  , al  elles  ont  le  bon- 
heur de  germer  dans  quelques  bonnes 
tètes  , peuvent  devenir  la  base  d’inni 
légisiaiion  depuis  long-temps  dési- 
rée J et  sans  laquelle  le  grand  art  de 
bien  vivre  ne  sera  jamais  réduit  eu 
jirincipcs  ; chose  trop  essentielle  au. 
bonheur  de  l'iuiriianité  , pour  rpie 
nous  puissions  jamais  la  perdre  de 
vue. 

En  attendant  celte  heurenxr  épo- 

i5. 


I 


174  Almanach  * 

que,  uoys  allons  poursuivre  notre 
carrière  gourmande,  et  chercKer  à 
fixer  l’opinion  sur  trois  objets  ,NSur 
lesquels  elle  ne  nous  paroît  point 
encore  assez  sévèrement  arrêtée. 

Nous  avons  traité  dans  notre  troi- 
sième volume  de  l’Importance  des  In- 
vitations (i),  et  nous  croyons  avoir 
dit  sur  ce  sujet,  non  tout  ce  qu’il 
falloit  dire,  car  il  est  de  sa  nature 
presqii’inépuisable , mais  tout  ce  que 
la  comportoit  forme  abrégée  de  cet 
' Ouvrage,  qui  ne  sauroit  admettre  les 
trop  longues  discussions.  Nous  allons 
parler  aujourd’hui  des  Engagemens  , 
des  I )égagemens  , et  des  Dés-iiiN  ita- 
tious.  Nous  avons  fixé  dans  la  Note 
de  la  page  171  la  rigoureuse  acception 
de  ces  termes , c’est  pourquoi  nous  ne 
nous  occuperons  pas  de  les  définir  de 
nouveau. 

On  traite  à Pans  beaucoup  trop 
légèrement  les  Engagemens  de  toute 


(1)  Koyei  le  cliapirre  intitulé  ainsi 
page  6 Je  la  troi.ûèine  Année  de  VAhnn- 
ni. ch  des  Gourmands  , seconde  édition.  Il 
rentVrme  des  préceptes  et  des  règles,  dont 
il  importe  au  bonheur  commun,  tpie  tous 
les  Amphitryons  soient  bien  pénétrés. 


des  Gourmands,  ' ij5 
nature  : delà  tant  de  faillites  , d'a- 
dultères ^ d’infidélités } et  de  dîners 
incomplets.  Ce  n’est  que  de  ces  der- 
niers Engagemens  qu'il  s’agit  ici. 

Un  convive  invité,  et  qui  a ac- 
cepte l’invitation  , soit  fornielle- 
ment  J soit  par  son  silence  de  vingt- 
quatre  heures,  doit  se  regarder  comme 
un  soldat  sons  le  drapeau,  et  consi- 
dérer son  Engagement  c(^mme  aussi 
sacré  5 il  l’est  d’autant  plus , que  la 
plus  grande  liberté  a présidé  à sa  for- 
mation. Rien  n’oblige  à accepter  une 
invitation  faite  par  écrit , car  ce  sont 
les  seules  valables,  les  seules  vrai- 
ment obligatoires.  Vous  avez  un  jour 
et  une  nuit  tout  entiers  pour  vous 
décider  5 mais  une  lois  que  vous  avea 
dit  OUI , l’Engagement  est  contracté. 
Aussi  sacre  que  celui  dii  ma riage  , il 
est  aux  yeux  d’un  homme  d honneur 
plus  obligatoire  encore  ; etles  devoirs 
qu  il  entraîne  sont  si  doux,  que  l’on 
est  doublement  coupable  lorsqu’on 
le  viole  , ou  que  l’on  cherche  à s’y 
soustraire. 

Cette  demiere  phrase  nous  amène 
naturellement  à parler  des  Dé<'a- 
gemens.  ^ 

Ce  mot  a diverses  acceptions  dans 
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notre  langue  ; mais  on  ne  peut  se  dis- 
simuler qu’elles  sont  presque  toutes 
plus  ou  moins  lioiiteuses.  Un  escalier 
de  Dégftgement , n’est  autre  chose 
qu’un  escalier  dérobé , et  ne  sert 
» guère  que  pour  le  service  des  in- 
îriffues  libidineuses  ou  secrètes,  ou 
pour  se  soustraire  à des  créanciers 
légitimes  , ce  qui  n’est  guère  plus 
honorable.  Un  ne  Dégage  sa  parole, 
que  parce  qu’on  en  manque;  ce  qui , 
dans  presque  toutes  les  circonstan- 
ces , est  un  outrage  fait  à la  bonne 
foi.  Se  Dégager  de  ses  obligations  ^ 
c’est  se  soustraire  au  devoir  de  les 
remplir;  en  sorte  que  laisser  pro- 
tester ses  effets  , faire  un  contrat 
d’attermoiement,  denianderdu  temps 
en  justice,  sont  autant  de  Dégage- 
inens  ; d’où  il  suit  que , dans  bien  des 
cas  , Dégagement  est  le  synonyme  de 
faillite  et  même  de  banqueroute. 

Hompre  son  Engagement  en  Gour- 
mandise-, est  manquer  à sa  parole, 
désorganiser  un  dîner  , jeter  le  trou- 
ble et  le  mécontentement  dans  l’ània 
d’Un  honnête  Amphitryon  , lui  faire 
la  plus  mortelle  des  injures,  et  s’ex- 
poser à n’ètre  jamais  Invité  par  lui; 
car  il  faut  une  dose  surnaturelle  d’in- 
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diligence  jjour  engager  de  nouveau  le 
convive  niailionnéte  qui  à osé  rompre 
une  fois  son  Engagement. 

Une  maladie  des  plus  graves,  un 
membre  fracturé  , l’incarcération  ou 
la  mort,  peuvent  seuls  faire  excuser 
un  Dégageaient,  et  le  rendre  , sinon 
légitime,  au  moins  admissible.  Mais 
il  faut , dans  les  deux  jiremiers  cas  , 
qu’une  attestation,  légalisée,  du  mé- 
decin ou  du  chirurgien  , constate  l’é- 
tat du  malade  ; dans  le  troisième  , 
qu’une  co [lie,  collationnée  de  l’écrou, 
soit  dûment  signifiée  j et  que  dans 
le  dernier,  l’extrait  mortuaire  soit 
joint  au  Dégagement  ou  en  tienne 
lieu.  Hors  ces  seuls  cas  , aucun  Dé- 
gagement n’est  recevable  j et  outre 
la  honte  du  Dégagé  , il  entraîne 
de  sa  part , chez  tous  les  Amphi- 
trj^ons  qui  connoissent  les  Réglemcns 
de  M.  A ze  , une  Amende  de  600  1.  , 
payable  par  corps  dans  la  huitaine. 
Rien  n’est  donc  plus  sonveiainement 
malhonnête,  plus  honteux  même 
qu’un  Dégagement;  et  l’Auteur  de 
cet  Ouvrage  le  considère  comme  la 
])lus  sensible  injure  qu’on  puisse  lui 
faire,  à lui  et  à tous  ceux  qui  sa 
piquent  de  connoitre  et  de  jualiquer 
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les  lo^  de  l’Empire  gourmand.  Non  j 
rien  n’est  plus  insultant  quSin  Dé- 
gagement, si  ce  n’est  une  Dés-invi- 
tation. 

On  en  connoit  de  deux  sortes  , les 
générales  et  les  individuelles.  Elles 
sont  toutes  deux  également  inju- 
rieuses 5 avec  cette  différence  que  y 
dans  le  premier  cas,  oh  outrage  toute 
une  société  , et  que  dans  l’autre  on 
n’insulte  qu’une  ou  plusieurs  per- 
sonnes. 

Rien  au  monde  ne  peut  dispenser 
un  Amphitryon  de  donner  un  dîner 
pour  lequel  il  a fait  partir  ses  invi- 
tations et  reçu  les  Engagemens,  Af- 
faires , plaisirs,  circonstances  impé- 
rieuses , duel , blessure  , maladie  , la 
mort  même  , ne  peuvent  le  soustraire 
à l’accomplissement  de  ce  devoir  sa- 
cré. Dans  les  deux  derniers  cas,  les 
seuls  que  l’on  poiirroit  considérer 
comme  vraiment  déclinatoires , il 
n’existe  point  d’impossibilité  ab- 
solue , puisque  rien  n’empéche  de 
faire  mettre  le  couvert  dans  sa  cham- 
bre à coucher  , ou  de  se  faire  trans- 
])orter  dans  la  salle  où  l’on  mange  ; et 
que  dans  le  cas  de  décès  , les  héritiers 
succèdent  aux  obligations  du  moil  , 


des  Gourmands. 

comme  à'  ses  droits  , et  sont  même 
tenus  de  remplir  les  unes  avant 
<1  exercer  les  autres. 

Un  Amphitryon  qui  Dés-invite, 
tût-ii  une  femme  , une  jolie  femme, 
et  meme  une  jolie  Actrice  ( ce  qui 
est  le  nec  plus  ultra,  des  personne* 
«e  qui  l’on  souffre  tout  ) , se  dés 
honore  à jamais  aux  yeux  des  Gour- 
mands. Il  mérite  que  l’on  refuse  à 
1 avenir  toutes  ses  invitations,  qu’on 
n accepte  pas  de  lui  un  verre  d\au 
eut- il  pour  cuisinier  un  Morillion 
un  Robert ,, un  Méot  ou  un  Philippe  • • 
et  qu’on  le  condamne,  pourle  reste 
oe  ses  jours  , à manger  seul  : ce  qui , 
pour  un  Amphitryon  , est  ime^ es- 
pece de  mort  civile,  ’ 

r.iissent  ces  vérités  rigoureuses  , 
sans  doute,  mais  sur  Jaconnoissance 
et  la  pratique  desquelles  reitose  l’or- 
ore  social,  se  propager  dans  le  monde, 
et  n^s  mettre  pour  jamais  à couvert 
des  Degagemens  et  des  Dés-invita- 
tions , les  deux  plus  grands  fléaux 
cjui,  apres  la  diète  et  les  dîners  d’ami, 
•oient  a redouter  en  ce  bas  monde  î 

DES  STIMULANS, 

En  cuisine  comme  en  amour , un 
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peu  d’aide  fait  grand  bien  ; et  si 
i’homme  en  étoit  toujours  réduit  à 
ees  moyens  personnels  , il  ne  poui- 
roit  pas  faire  honneur  à tout  ce  (jiii , 
sous  tant  de  formes  diverses  , vient 
s’offrir  à ses  sens.  Les  Slimulans 
sont  donc  non-seulement  utiles , mais 
même  nécessaires.  Il  est  beaucoup 
de  circonstances  où  un  Amoureux  et 
un  Gourmand  resteroient  fort  au- 
dessous  de  leur  réputation,  si  l’Art  ne 
venoit  pas  au  secours  de  la  JNa- 
ture. 

JNous  ne  voulons  parler  ici  que 
des  Stimulans  apérilils  , les  autres 
ne  sont  pas  de  notre  ressort.  Connus 
des  médecins  sous  le  nom  d’Apliro- 
disiaques  ( ûo?  Verierem  excitans^  ^ 
leur  usage  est  souvent  dangereux  , 
et  demande  à tire  réglé  par  la  pru- 
dence. Il  est  cependant  des  aphrodi- 
siaques qui  sont  iniiocens  par  eux- 
mêmes  , quoique  les  etlels  e.)i  soient 
sûrs  et  lapides.  Tel  est,  par  excm- 

Îjle,  ce  JAninientUTK  virilitatis  , avec 
*aide  duquel  un  Adonis  devient  un 
Hercule  , et  dont  nous  avons  déposé 
la  recette  dons  le' sein  de  IMlustre 
Société  des  Mercredis,  qui  a daigné 
nous  eu  marquer  sa  reconuoissanoe, 

quoique 
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quoique  pour  la  plupart  des  Mem- 
bres qui  la  composent  un  tel  secret  soit 
superflu.  Mais  comme  le  superflu  de- 
Tient  souvent  chose  très-nécessaire  , 
nous  ne  doutons  pas  que  le  Garde  des 
Archives  de  la  Société  ne  soit  dans  le 
cas  de  délivrer  plus  d'une  expédi- 
tion de  cette  précieuse  minute  ; et 
nous  engageons  les  amateurs,  qui  join- 
drontà  la  conscience  de  leurs  forces  le 
sentiment  de  leurs  besoins  , à recou- 
rir à la  complaisance  de  ce  très-aima- 
ble Secrétaire  de  la  plus  gourmande 
et  de  la  plus  aimable  des  Sociétés. 

Quoi  qu’il  en  soit,  ce  n’est  point 
dans  les  officines  de  la  Pharmacie  que 
le  Gourmand  va  chercher  ses  aphro- 
disiaques ; et  en  supposant , ce  qui 
est  rare  , que  son  goût  le  porte  à en 
faire  usage , ou  que  les  circonstan- 
ces l’y  contraignent , ce  sera  plutôt 
dans  la  cuisine  que  chez  les  apothi- 
caires qu’il  ira  puiser  des  secours. 

Les  sortes  d’excitatifs  que  nous  dé- 
signons ici  sous  le  nom  de  Stimu- 
lans  , parce  qu’ils  stimulent  en  effet 
l’appétit , sont  de  plusieurs  espèces  : 
d’abord  les  épices,  ces  substances  aro- 
matiques que  nous  fournit  l’Orient 
et  même  l’Amérique;  ensuite  nos 
5/”»^  Partie»  26 
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plantes  aromatiques  indigènes  ^ le 
sel , les  diverses  salaisons  5 les  prépa- 
rations acétiques , sinapiques  , apéri- 
tives^  enfin  différentes  combinaisons 
artificielles  j que  l’art  du  cuisinier 
prépare  avec  plus  ou  moins  de  suc» 
eés,  tels  que  les  jus^  les  essences, 
la  glace,  etc.  Nous  allons  jeter  un 
cou  P “d’œil  rapide  sur  ces  différens 
ingrédiens. 

Le  poivre  tient,  sans  contredit, 
le  premier  rang  parmi  les  épices,  et 
c’est  celle  dont  l’usage  est  le  plus 
commun  et  fe  plus  universel  en  cui- 
sine. On  le  divise  en  poivre  blanc  et 
noir,  c’est  le  produit  du  même  arbre, 
et  la  différence  de  leur  couleur  pro» 
vient  de  c^lle  de  leur  préparation  ç 
le  poivre  blanc  n’étant  que  le  noir 
dépouillé  de  son  écorce , et  par  cela 
niêtiie  moins  âcre  et  moins  piquant. 
On  les  connoît  dans  le  commerce 
sous  les  noms  de  poivre  de  Hollande 
et  poivre  d’Angleterre  , parce  que 
c’est  par  la  voie  des  Anglais  et  des 
Hollandais  qu’il  nous  en  vient  de 
i’inde  la  majeure  partie.  .Tout  Je 
j)oivre  qu’on  emploie  en  cuisine , 
pour  mettre  dans  les  ragodts  , est 
f'édiiit  en  poudre  impalpable , et 
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connu  dans  les  boutiques  sous  le 
nom  de  poivre  fin.  Celui  que  l’on 
sert  sur  la  table  , et  dont  le])rincipal 
«sage  est  dans  les  huîtres  , la  soupe 
aux  choux,  les  salades , etc.  estseu- 
ment  concasse,  et  s’appelle  migno- 
nette.  La  plus  belle  est  faite  avec  du 
poivre  blanc. 

On  se  sert  rarement  à Paris  du  pi  - 
ment  ou  poivre-long,  plante  âcre, 
extrêmement  chaude , et  dont  le 
goût  excessivement  fort  ne  sauroît 
plaire  qu’à  des  palais  blasés.  Mais 
ce  Stimulant  est  d’un  grand  usage 
dans  la  cuisine  anglaise.  Ces  insu-* 
laires  ont  les  papilles  nerveuses  beau- 
coup moins  délicates  que  nous  , et 
ce  qui  nous  excorieroit  la  bouche  j 
chatouille  à peine  la  leur.  C’est  pat 
la  meme  raison  qu’ils  préfèrent  le 
vin  de  Porto  a celui  de  Bourgogne, 
■et  qu’en  général  ils  ne  font  cas  d’un 
vin  qu’autant  qu’il  est  extrêmement 
fort , et  qu’il  leur  râcle  en  quelqné 
sorte  le  gosier.  Leurs  marchands  les 
servent  selon  leur  goût,  en  mêlant 
de  1 eau-de-vie  dans  presque  tous  les 
vins  qu’on  leur  vend.  Il  est  très- 
rare  d’en  trouver  en  Angleterre  qui 
naît  pas  été  sophistiqué  ainsi  j et 
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quoique  ce  soit  le  pays  de  l’Europe 
où  l’on  paie  le  vin  le  plus  cher,  c’est 
très-certainement  celui  où  il  con- 
Tient  le  moins  à un  connoisseur 
d’en  aller  boire. 

Le  girofle  tient,  ap]pès  le  poivre, 
le  premier  rang  parmi  les  épices. 
Les  clous  de  girofle  sont  d’un  assez 
grand  usage  en  cuisine.  On  en  fiche 
plusieurs  dans  un  oignon  pour  donner 
bon  goût  au  pot  au  feu^  on  en  met 
dans  toutes  les  braises  , dans  beau- 
coup de  ragoûts  , dans  un  grand 
nombre  d’entremets  végétaux , dans 
certaines  crèmes  , etc.  Le  parfum  du 
girofle  est  agréable  et  d’un  goût  pres- 
que général  *,  il  faut  avoir  l’attention 
de  retirer  les  clous  avant  de  servir; 
on  aime  mieux  en  savourer  le  goût 
que  de  les  mâcher  en  nature. 

La  muscade  joue  aussi  un  très- 
grand  rôle  dans  la  cuisine  ; et  quoi- 
que Despréaux  ait  cherché  à la  ri- 
diculiser par  ce  vers  devenu  pro- 
verbe : 

Aimez-vous  la  muscade  1 on  en  a mis  partout 

elle  fait  partie  essentielle  de  l’as- 
sortiment d’é2>ices  qui  doit  se  trouver 


i85 


des  ’Qourmands. 

dans  toutes  les  cuisines  bien  mon- 
tées. On  choisit  les  noix  muscades 
les  plus  saines  et  les  moins  piquées  , 
comme  l’on  a choi  d les  clous  de  gi- 
rofle les  plus  fleuris  j et  lorsqu’on 
veut  s’en  servir , on  en  râpe  dans 
les  ragoûts  où  il  est  nécessaire  d’en 
mettre.  La  muscade  s’accorde  très- 
bien  avec  les  braises,  et  la  plupart  des 
sauces  blanches;  elle  est  d’obliga- 
tion dans  les  œufs  au  miroir , les 
choux  fleurs,  et  l’on  en  doit  faire 
surtout  grand  usage  dans  la  cuisine 
blonde  (i),  car  elle  relève  merveil- 
leusement tout  ce  qu’elle  approche. 

Le  macis,  connu  improprement 
sous  le  nom  de  fleur  de  muscade  , et 
qui  est  la  seconde  écorce  de  ce  fruit  ^ 


ÇO'Les  connoisseurs  font  une  grande 
différence  des  Dîners  blonds  et  des  Dîners 
bruns.  Nous  traiterons  cette  intéressante 
niatièi'e  dans  notre  sixième  Année.  Nous 
attendons  pour  rédiger  cet  article , des 
notes  qui  nous  ont  été  promises  par 
M.  tl’Azinconrt , lipmme  auiiable,  dont 
le  tact  fin  et  sûr  et  le  goût  pariait  <lans 
tous  les  genres  , seroit  d’un  grand  secours 
à plus  d’iin  Ecrivain  , si  sa  modestie  lui 
permettüit  d’être,  sous  ce  rapport,  un 
peu  plus  commuaicaiif. 

i6. 
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est  rarement  employé  dans  les  ra- 
goûts; mais  on  le  lait  entrer  quel- 
quefois dans  les  crèmes  , dans  les 
entremets  sucrés  , ainsi  que  dans  les 
compotes.  Il  leur  communique  im 
goût  très-agréable  et  plus  fin  que 
celui  de  la  muscade. 

Nous  en  dirons  autant  de  la  can- 
nelle, dont  les  officiers,  les  confi- 
seurs et  les  distillateurs  font  un 
usage  beaucoup  plus  fréquent  que 
les  cuisiniers,  qui , cependant  , s’en 
servent  avec  succès  dans  diverses 
préparations.  Cette  écorce  aroma- 
tique se  divise  dans  le  commerce  en 
cannelle  fine  ou  de  Ceylan  , connue 
aussi  sous  le  nom  de  cannelle  lettre 
rouge  et  en  cannelle  de  Chine.  La 
première  est  incomparablement  la 
meilleure  , la  seule  même  qui  soit  ad- 
mise dans  la  cuisine , dans  l’office  et 
chez  les  confiseurs.  Les  distillateurs 
sont  les  seuls  artistes  qui  emploient 
la  cannelle  de  Chine,  bien  moins  odo- 
mnte  que  l’autre , mais  aussi  d’un 
prix  bien  inférieur. 

Le  gingembre  est  la  racine  d’une 
plante  qui  croît  aux  Indes  et  aux 
Antilles,  et  qu’on  nous  apporte  soit 
confite , soit  desséchée.  C’est  sous 
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Cette  «Jefnière  forme  qti’elle  sè  frôme 
le  plus  ordinairement  dans  le  coni-t 
merce.  Cette  substance  , qui  est 
d’un  goût  très- âcre  , arorïiaiique  , 
brûlant  et  d’une  odeur  assez  agréa- 
ble, quoique  très-forte,  est  labase 
des  epices  , et  l’on  assure  que  bien 
des  épiciers  s’en  servent  po>ur  falsi- 
ber  le  poivre  ( en  poudre  sans 
doute),  ce  qui  expliqué  pourquoi 
il  s’en  consomme  annuellement  üit 
million  delivres  pesant  en  Europe. 
Les  Anglais  ét  les  Hollandais  en  font 
beaucoup  plus  d’usage  que  nous-. 
Dans  la  cuisine  française  l’on  ne  se 
sert  guère  du  gingembre  en  nature 
que  pour  les  venaisons. 

Telles  sont  les  épices  exotiques 
dont  la  cuisine  parisienne  fait  usage. 
Mais  les  artistes  ont  adopté  depuis 
long-temps  une  manière  plus  agréa- 
ble et  plus  commode  de  les  intro- 
duire dans  leurs  diverses  ])répara- 
fions.  On  réduit  ces  différentes  subs- 
tances en  poudre  impalpable , 011 
les  mélange  au  tamis  de  soie,  dans 
des  proportions  déterminées  , mais 
qui  vat‘ient  suivant  l’usage  auquel' 
on  les  destine  , et  l’on  en  forme  ce 
que  l’on  eonnoît  à Parla  sous  le  mm» 
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de  poudre  d’épices  fines,  poudre  de 
cuisine,  etc.  , et  en  province  sous 
celui  de  poivre  assorti.  On  renferme 
cette  poudre  dans  des  boîtes  hermé- 
tiquement fermées  , et  on  la  tient 
dans  un  lieu" sec  5 de  cette  manière 
elle  peut  se  garder  très  - long- 
temps , et  conserver  tout  son  par- 
fum. Le  cuisinier  en  remplit  à fur 
et  mesure  de  ses  besoins  une  poi- 
•vrière  de  buis  , qui  doit  toujours  être 
sous  sa  main.  C’est  la  connoissance 
des  doses  de  ce  précieux  assaisonne- 
ment , son  judicieux  emploi  et  sa 
parfaite  distribution  qui  constituent , 
en  grande  partie,  le  véritable  artiste  , 
et  qui  fait  qu’une  cuisine  est,  ou  trop 
douce,  ou  de  trop  haut  goût,  ou, 
enfin,  ce  qu’elle  doit  être  au  juge- 
ment des  maîtres  de  l’art.  On  peut 
s’en  rapporter,  sur  ce  ])oint,  au  pa- 
lais des  membres  de  l’illustre  Société 
des  Mercredis  5 nous  n’en  connois- 
sons  aucuns  à Paris  dont  le  jugement 
soit  plus  certain  , plus  irréfragable  \ 
aussi  ces  Messieurs  passent-ils,  dans 
toute  l’Europe  Gourmande,  pour  les 
premiers  professeurs  dans  le  grand 
art  de  la  bonne -chère.  Heureux, 
trois  fois  heureux,  le  digne  M.  Le 


des  Gourmands,  189 

Gacqiie,  qui  a le  bonheur  de  les  trai- 
ter chaque  semai  ne  , et  qui , formé 
à cette  savante  école  , ne  peut  man- 
quer de  tenir  un  jour  le  premier  rang 
parmi  les  grands  cuisiniers  de  notre 


âge. 

Passons  maintenant  aux  Sjtimulans 
indigènes , qui , sans  être  connus  sous 
le  nom  d’épices  , réservé  aux  subs- 
tances exotiques  que  nous  venons 
d’énumérer,  méritent  cependant  de 
tenir  une  place  distinguée  dans  la 
cuisine  , et  surtout  dans  la  cuisine 
de  santé. 

,Ces  plantes  sont  les  arbustes,  her- 
bes, graines  , ou  racines  aromatiques 
cultivés  dans  nos  jardins  , et  qui  nous 
tenoient  lieu  d’é[)ices  , avant  que  le 
comaierce  eût  mis  les  deux  Indes 
dans  d'aussi  fréquens  rapports  avec 
l’Europe.  Le  laurier  tient  un  rang 
distingué  parmi  ces  végétaux.  Ses 
feuilles  donnent  un  très-bon  goût 
aux  ragoûts  dans  lesquels  or  les  met 
à très-petite  dose,  c’est-à-dire,  au 
nombre  d’une , deux  ou  trois  au  plus; 
il  fait  partie  des  bouquets  garnis,  il 
entre  dans  toutes  les  braises  et  dans 
la  plupart  des  entrées.  Celle  espèce 
de  laurier  est  le  laurier  franc  oulau- 
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rier-jambon.  Il  en  est  un  autre  connu 
sous  le  nom  de  laurier-cerise  ou  lau- 
rier d’amande  , dont  on  se  sert  pour 
communiquer  aux  soupes  au  lait  et 
aux  crèmes  un  excellent  goût  d’a- 
mande. Comme  le  suc  de  ce  laurier- 
cerise  est  un  violent  poison  , on  doit 
en  user  avec  beaucoup  de  prudence  , 
et  ne  jamais  mettre  plus  d’une  ou 
deux  de  ses  feuilles  dans  les  prépa- 
rations caseuses  auxquelles  on  veut 
communiquer  le  goût  qui  les  dis- 
tingue. 

Le  thym  fait  également  partie  des 
bouquets  garnis  , et  s’introduit  dans 
toutes  les  braises  , et  dans  la  plupart 
des  ragoûts  bruns  5 son  goût,  éminem- 
ment aromatique,  rend  cette  plante 
précieuse  dans  les  assaisonnemens  } 
mais  il  ne  faut  pas  la  prodiguer.  Nous 
en  dirons  de  même  du  basilic,  dont 
le  petit,  surtout,  le  seul  qu’on  em- 
ploie en  cuisine,  donne  un  grand 
\ relief  aux  sauces. 

La  marjolaine  est  unè  plante  éga- 
lement odoriférante  , mais  qui  s’em- 
ploie beaucoup  plus  rarement  que  le 
thym,  qiioiqu’aux  mêmes  usages.  Ou 

L rétend  qu’il  faut  en  faire  manger  aux 
ipins  de  baése-cour  quelques  jours 
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avant  cjiie  de  les  tuer,  pour  leur  donner 
legoût  de  lapins  de  garenne.  Cela  peut 
être  f mais  s’il  est  vrai , comme  des 
observateurs  dignes  de  foi  l’assurent, 
que  les  lapins  de  garenne  ne  man- 
gent jamais  de  marjolaine  , ni  de  seri- 
polet  ( en  dépit  des  poètes  ) , cett» 
précaution  sera  fort  inutile. 

La.  sarietle  est  une  plante  odorifé- 
rante qui  jouit  à peu  près  des  mêmes 
propriétés  que  le  thym,  mais  dont  on 
fait  bien  plus  rarement  usage.  On  ne 
1 emploie  guère  que  pour  assaisonner 
quelques  légumes,  et  principalement 
les  petites  fèves  de  marais,  dont  elle 
est  la  compagne  obligée.  Ces  trois  der- 
nières plantes  doivent  être  employées 
fraîches.  Le  thym  et  lelaurier  peuvent 
l etre  desséchés,  parce  .qu’ils  n’en 
conservent  pas  moins  leur  goût  et 
leurs  vertus. 

Enfin  , la  coriandre  est  une  grain# 
odorante  que  l’on  cultive  dans  nog 
jardins , et  dont  on  fait  quelquefoig 
usage  en  cuisine  , mais  be.aucoup 
moins  que  dans  l’office,  dans  l’ater 
lier  des  confiseurs  et  dans  le  labora- 
toire des  distillateurs -,  son  goût,  qui 
«e  rapproche  de  celui  du  fenouil  et 
de  J’anis,  .est  assez  agréable  j et  iorsr 
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cjii'il  s’en  rencontre  quelquefois  des 
grains  sous  la  dent,  on  les  broie  avec 
une  sorte  de  plaisir. 

Nous  aurions  pu  ajouter  à cette 
liste  de  Stimulans  indigènes,  l’estra- 
gon, le  persil,  la  ciboule,  l’éclia- 
iotte  , le  cerfeuil , l’ache,  l’ail , l’oi- 
gnon, etc.  5 mais  on  ne  les  compr«.nd 
pas,  en  général,  dans  la  liste  des 
épices  indigènes  , quoiqu’ils  soient 
d’un  usage  indispensable  en  cuisine. 
Ces  plantes  d’ailleurs  sont  si  con- 
nues , qu’il  nous  paroît  inutile  de 
nous  y arrêter.  Le  persil  est  l’alpha- 
bet de  la  cuisine  et  la  croix  de  par- 
dieu  des  plus  novices  marmitons'. 

Si , après  avoir  passé  en  revue  les 
diverses  productions  de  l’Inde  ou  de 
nos  jardins,  que  l’on  peut  ranger 
dans  la  classe  des  Stimulans,  et  en 
avoir  indiqué  les  principaux  usages, 
nous  voulons  nous  arrêter  à leurs 
qualités  diététiques , nous  aurons  en- 
core une  assez  vaste  carrière  à par- 
courir , et  cet  article  peut-être  n’a 
déjà  paru  que  trop  long  à la  majeure 
partie  de  nos  Lecteurs. 

Nous  nous  contenterons  donc  d’ob- 
server , que  si  les  épices  exotiques  , 
qui  sont  en  générai  des  substances 
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édiaiiffantes , âcres  et  iiriianles,  em- 
ployées en  assaisonnement  et  à pe- 
tites doses,  augmentent  l’appétit,  font 
trouver  les  mets  plus  savoureux,  et  fa- 
cilitent Indigestion  5 que  si  elles  don- 
nent aux  fibres  relâchées  de  l’estomac 
et  des  intestins  l’élasticité  et  la  force 
même  nécessaires  à leurs  fonctions  5 
qu’enfin  , si  elles  sont  agréables  aux 
nerfs,  si  elles  enipêchent  la  généra- 
tion des  vers,  et  la  corruption  des 
humeurs  , leurs  partisans  ne  doivent 
pas  cependant  se  hâter  de  triompher  5 
car  l’excès  des  épices  ( et  l’on  snit 
que  l’excès  dans  les  choses  qui  plai- 
sent est  toujours  bien  voisin  de  l’u- 
sage  ) est  encore  plus  funeste , que 
leur  usage  raisonnable  n'est  salu- 
taire. Il  n’est  que  trop  prouvé  que, 
si  l’on  en  fait  trop  entrer  dans  un 
mets  quelconque,  il  échauffe  , irrite  , 
provoque  à manger  très-au-delà  du 
besoin , et  même  de  l’appétit  j retarde 
la  digestion  au  lieu  de  l’accélérer,  par 
une  suite  nécessaire  de  la  sécheresse 
que  produit  la  chaleur  j occasionne 
une  altération  dans  les  viscères  qui 
dure  long-temps  encore  après  le  repas; 
enfin  , excite  à boire  beaucoup  plus 
qu’il  ne  faut  pour  bien  digéf  er  ; car  l’on 

*7 
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sait  qii’en  noyant  les  alimens  dam 
une  grande  quantité  de  liquides  , 
on  délaye  en  quelque  sorte  les  sucs 
gastriques,  et  l’on  affoiblit  par  con- 
séquent les  ressorts  principaux  de  la 
digestion. 

Nous  ajouterons  à ce  tableau  ef- 
frayant des  traits  plus  effrayans  en- 
core , c’est  que,  lorsqu’on  s’accou- 
tume à l’usage  immodéré  des  épices  , 
les  incommodités  que  nous  venons 
de  signaler  deviennent  des  infirmités 
habituelles.  Une  chaleur  extraordi- 
naire dessèche  les  parties  internes  ; 
l’irritation  continuelle  finit  par  dé- 
truire leur  sensibilité  , empêche 
qu’elles  ne  fassent  bien  leurs  fonc- 
tions; la  circulation  trop  accélérée, 
en  usant  les  ressorts  de  notre  machine, 
détruit  le  corps  plus  vite,  que  s’il  s’u- 
soit  naturellement,  altère  les  diverses 
secrétions,  qui  ne  se  font  j)arfaitement 
que  dans  un  mouvement  lent  des 
fluides  , et  une  tension  modérée  des 
solides  ; enfin , le  corps  profite  peu  , 
perd  plus  qu’il  ne  répare  , et  se  dé- 
truit en  peu  d’années.  L’estomac , 
les  intestins  , le  foie  , la  rate  et  le 
pancréas  deviennent  le  siège  de  plu- 
sieurs maladies  inconnues  , et  contre 
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lesquelles  vient  échouer  toute  l’ex- 
périence et  tout  le  savoir  des  Escu- 
lapes.  Usons  donc  modérément  des 
epices  , si  nous  voulons  prévenir  tant 
de  maux  ^ et  cherchons  l’appétit  qui 
nous  manque  dans  le  travail  et  dans 
1 > plutôt  que  dans  l’excès 

des  Stimulans,  et  surtout  de  ces  Sti- 
inulans  exotiques  , brûlans  commo 
le  soleil  qui  les  voit  naître  5 et  qui , 
remèdes  ou  alimens  pour  les  sulphii- 
reux  habitansdes  tropiques,  peuvent 
devenir  pour  nous  de  véritables  poi- 
sons , si  nous  n’en  savons  pas  récler 
l’usage.  ° 

Les  herbes  fines  et  aromatiques  « 
cultivées  dans  nos  jardins,  sont  bien 
moins  dangereuses.  Leur  usage  ex- 
cessif peut,  il  est  vrai,  devenir  nui- 
sible aux  personnes  délicates  et  foi- 
bles  î mais  l’excès  en  est  bien  moins 
a craindre  que  celui  des  épices  pro- 
prement dites  J et  si  elles  communi- 
qiioient  à nos  ragoûts  autant  de  sa- 
veur et  de  parfum,  nul  doute  qu’il 
ne  fallût  les  préférer. 

Jouissons  dohc  avec  modération 
des  Stimulans  que  la  Nature  bienfai- 
sante fait  croître  sous  les  deux  hé- 
misphères , et  souvenons-nous  quQ 
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s’il  est  difficile  de  s'arrêter  dans  la 
carrière  des  jouissances,  utere^  non 
ahutere  , doit  être  la  devise  de*  tout 
homme  sage  , et  même  de  tout  véri- 
table Gourmand. 

% 

DES  BAINS,  CONSIDÉRÉS  SOUS 

DE  RAPPORT  DE  e’h  Y G I È N E 

GOURMANDE. 

C’est  une  grande  erreur  de  croire 
que  l’eau,  employée  extérieurement, 
soit  par  elle  - même  incapable  de 
nuire  , et  que  l’on  peut  impunément 
s’y  plonger  en  tout  temps  et  dans 
toutes  les  saisons.  Ce  préjugé  peut  ‘ 
avoir  les  conséquences  les  plus  fu- 
nestes, et  l’on  a vu  les  Bains  froids  , 
pris  inconsidérément  , occasionner 
la  paralysie  , l’apoplexie  , parla  sim- 
ple immersion.  On  a vu  survenir  des 
fièvres  à ceux  qui  y sont  restés  trop 
long-temj)s.  Enfin  , d’autres  maladies 
ont  tellement  été  aggravées  par  Tu- 
sage  imprudent  , intempestif,  ou 
trop  prolongé  de  cette  es[>èce  de 
Bains  , qu’elles  ont  résisté  par  la 
suite  à tous  les  traiiemeus  , à tous  les 
secours  de  l’art. 
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C’est  un  très-grand  malheur,  sans 
^onte  ; car , d’un  autre  côté  , les 
avantages  du  Bain  froid  sont  pres- 
qu’aussi  nombreux  que  ses  inconvé- 
niens.  Il  est  éminemment  Ionique  et 
fortifiant  j il  accélère  le  mouvement 
et  la  circulation  du  sang  , favorise 
les  diverses  secrétions,  et  donne  aux 
solides  le  ton  et  la  force  nécessaires 
pour  bien  remplir  les  fonctions  aux- 
quelles la  Nature  les  a destinés.  Il 
est  utile  aux  jiersonnes  qui  ont  des 
dispositions  aux  engorgemens  et  aux 
obstructions  du  système  glandu- 
leux et  lymphatique  5 mais  il  seroit 
nuisible  si  ces  maladies  étoient  déjà 
formées,  d’où  l’on  doit  conclure  qu’il 
est  plutôt  fait  pour  les  prévenir  que 
pour  les  guérir.  Il  est  donc  bien  im- 
portant, avant  de  prendre  ce  Bain', 
de  s’assurer  si  l’on  n’a  pas  de  ces  obs- 
tructions , surtout  dans  les  viscères 
et  dans  les  poumons  , puisqu’il  ne 
pourroit  que  les  aggraver  , et  pe'ufc 
être  même  les  rendre  incurables. 

Le  Bain  froid,  et  ceci  est  à noter 
principalement  dans  un  Ouvrage  de 
la  nature  de  celui-ci,  seroit  infi- 
niment dangereux  , dans  le  cas  de 
pléthore  , 

ou  de  trop  grande  réplê- 
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tion  ; on  courroit  risque  alors  (^'oc- 
casionner la  rupture  de  quelque  vais- 
seau sanguin  , ou  une  inflammation, 
'Soit  dans  le  cerveau,  soit  dans  toiit- 
«.utre  viscère,  C'e  conseil  regarde 
surtout  les  habitans  des  grandes  villes, 
qui  vivant  dans  une  plus  grande 
abondance  , sont  par  cette  raisoii 
même  plus  pléthoriques  que  les  au- 
tres. On  les  voit,  pendant  la  saison 
des  chaleurs,  courir  en  foule,  soit 
à la  mer,  soit  à la  rivière,  s’y  plon- 
ger sans  précaution  , et  sans  conuoî- 
“tre  l’état  dans  lequel  ils  se  trouvent  5 
tandis  qu’ils  nedevroient  jamais  pren- 
dre de  Bains  froids  , sans  s’y  être 
préparés  par  un  régime  convenable, 
une  purgation  , même  une  sai- 
gnée , etc. 

Ces  inconvéniens  sont  d’autant 
plus  fâcheux  , que  le  Bain  froid 
seroit  fort  nlile  aux  hnliitans  des 
villes  très- peu plées , surtout  à ceux 
qui , metiant  une  vie  sédentaire  ou 
livrés  à/ l’indolence  on  à l’inaction, 
ont  naturellement  la  fibre  lAche.  Jl 
conviendroit  aussi  singulièreme.t 
aux  personnes  nerveuses  , si  ces  ma- 
lades n’avoient  presque  tous  les  in- 
t«slÎRS  ferès-foible^^etn’étoient.,  pour 
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ifi  plupart,  attaqués  d’en gorgemens  et 
d’obstructions  dans  les  viscères  ; dis- 
position qui,  ainsi  que  nous  venons 
de  le  voir,  les  rend  incapables  de  sou- 
tenir l’effet  de  ces  sortes  de  Bains.  Ce- 
pendant il  seroit  important  qu’elles 
cherchassent,  ainsi  que  toutes  les 
personnes  délicates  , à s’y  accou- 
tumer insensiblement  et  par  degrés,* 
en  commençant  par  les  Bains  tem- 
pérés. 

En  général , ceux  qui  n’ont  pas 
été  disposés  dès  l’enfance , comme 
en  Angleterre,  à cette  espèce  de 
Bain , ont  beaucoup  de  peine  à s’y 
faire  dans  un  âge  plus  avancé  ; et 
malgré  tous  les  avantages  que  l’on 
pourroit  retirer  de  son  usage,  tant 
pour  le  tempérament  que  pour  la 
santé  , la  vigueur  et  l’appétit , on 
fera  mieux  d’y  renoncer,  que  de  s’ex- 
poser aux  dangers  ,qui  peuvent  ré- 
sulter de  l’usage  imprudent  ou  in- 
tempestif de  cette  espèce  d’immer- 
sion. Nous  ajouterons  en  faveur  de 
ceux  qui  peuvent,  sans  inconvé- 
nient , supporter  ces  sortes  de  Bains , 
que  le  moment  le  plus  favorable  pour 
les  prendre  , est  le  matin  à jeun  ^ 
«t  que , comme  le  Bain  froid  tend 
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constamment  à repousser  le  sang  et 
les  humeurs  vers  la  tête  ou  les  autres 
parties  qui  ne  sont  pas  dans  Peau,  il 
est  de  la  plus  grande  importance  de 
commencer  l’immersion  par  cette 
partie  : c’est  le  moyen  de  prévenir 
les  douleurs  qui  souvent  procèdent 
du  Bain  froid  , dans  lequel , au  reste, 
il  ne  faut  rester  que  très  - peu  de 
temps  5 la  simple  immersion  suffit 
même  dans  les  temps  froids.  C’est 
ainsi  que  le  pratiquent  les  Anglais  , 
qui  en  font , comme  l’on  sait , un 
très-grand  usage  , et  qui  doivent  à 
cette  lial)iiude  une  partie  de  leur  fort 
tempérament  et  de  la  vigueur  de 
leur  système  nerveux.  Mais  n’ou- 
blions pas  que  les  Bains  froids  font 
chez  eux  partie  de  l’éducation  , et 
qu’ils  en  contractent  l’habitude  dès 
leur  première  enfance.  Nous  ne  pou- 
vons espérer  d’en  retirer  les  ^mêmee 
avantages  , qu’en  suivant  la  même 
méthode. 

Mais  si  le  Bain  froid  pré>ente  , en 
France  , tant  de  dangers  aux  adultes , 
il  n’en  est  pas  de  même  des  Bains 
chauds,  soit  publics,  soit  domes- 
tiques?,  dont  on  faisoit  si  peu  d’état 
il  y a trente  ans  ^ et  dont  l’usage' est 
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devemi  si  comnuin  aujourd’hui  ^ 
qu’une  salle  de  Bain  fait  partie  de 
toutes  les  maisons  opulentes,  et  que 
le  grand  nombre  de  Bains  établis  ^ 
soit  sur  la  rivière  , soit  dans  presque 
tous  les  quartiers  de  Paris,  peut  à 
peine  suffire  , surtout  en  été  , à l’af- 
îlueiice  des  baigneurs.  Le  Bain,  mo’ 
déiénient  chaud  , présente  la  plu- 
part des  avantages  du  Bain  froid  y 
sans  avoir  aucun  de  ses  inconvé- 
niens^  il  assouplit  et  nétoie  la  peau  y 
il  désobstrue  les  pores  , il  adoucit 
l’épiderme,  il  rafraîchit  le  teint,  et 
c’est,  sous  ce  rapport,  le  méilleur 
et  le  plus  innocent  des  cosmétiques  : 
mais  le  bien  qu’il  opère  à l’intérieur 
est  encore  plus  grand,  puisque  le 
sang,  les  fibres,  les  nerfs  et  tous  les 
viscères , retirent  de  grands  avan- 
tages de  son  usage  modéré.  C’est  aux 
Bains  chauds  que  les  anciens , et 
surtout  les  Romains,  dévoient  leur 
vigueur,  leur  excellente  constitu- 
tion et  cette  santé  inaltérable,  qui 
en  faisoit  le  peuple  le  plus  robuste 
et  le  plus  sain  de  Punivers.  Aussi 
lisons-nous  dans  tous  les  aute'urs  de 
l’Antiquité,  qui  nous  ont  transmis  des 
détails  sur  les  mœurs  et  Us  usages 
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contemporains,  que  les  villes  même 
du  dernier  ordre  de  la  Grèce  et  de 
l’Italie  , possédoient  des  Bains  pu- 
blics entretenus  aux  frais  de  l’Etat, 
et  dans  lesquels  le  peuple  étoit  ad- 
mis moyennant  la  plus  légère  rétri- 
bution. 

Nous  sommes  loin  d’avoir  imité  , 
sur  ce  point , les  Grecs  et  les  Ro- 
raarris  , que  nous  cherchons  à singer 
dans  des  choses  moins  importantes. 
Les  Bains  chauds,  quoique  très- 
multipliés  à Paris  depuis  une  tren- 
taine d’années,  ne  le  sont  point  en- 
core assez  , vu  sa  grande  population} 
et  si  l’on  en  excepte  Lyon  , Mar- 
seille , Bordeaux  et  Montpellier , ces 
beaux  établissemens  sont  presque 
ignorés  dans  la  plupart  des  villes  de 
l’Empire  français.  Dans  aucune  leur 
'prix  n’est  en  proportion  avec  les 
facultés  habituelles  de  la  classe  du 
peuple  , même  de  la  classe  mitoyenne, 
puisque  les  Bains  chauds  les  moins 
chers  coûtent  à Paris  trente  sous, 
sans  linge  , et  reviennent  à près  du 
double  lorsqu’on  veut  les  prendre 
avec  propreté  et  commodité. 

Quoi  (pi’il  en  soit,  nous  ne  sau- 
rions trop  engager  les  Gourmands  et 
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les  gros  mangeurs  à faire  , des  Bains 
chauds,  un  usage  fréquent;  ils  font 
partie  essentielle  de  l’Hygiène  gour- 
mande, en  ce  qu’ils  favorisent  toutes 
les  secrétions , procurent  un  sommeil 
doux  et  régulier,  et  en  accélérant  la 
digestion  de  la  veille,  préparent  à 
bien  officier  au  dîner  du  jour,  même 
à celui  du  lendemain.  Lorsqu’on 
doit  se  livrer  à toute  la  plénitude 
de  ses  fonctions  dégustai rices,  il  est 
bon  d’appeler  à son  secours  le  Bain 
chaud , et  de  lui  confier  le  soin  de 
fortifier  son  estomac.  On  s’y  prépa- 
rera par  un  bon  lavement  d’eau 
tiède  , édulcorée  avec  une  once 
d’iuiile  d’olive  , pris  en  se  levant. 
Après  le  Bain  , on  avalera  un  bon 
consommé  , et  on  y fera  succéder 
une  promenade  ou  un  exercice  mo- 
déré de  deux  ou  trois  heures.  Ren- 
tré cKez  soi , on  y déjeûnera  légè- 
rement , on  se  livrera  à ses  travaux 
ordinaires;  et  à la  suite  d’une  toi- 
lette propre  et  recherchée  , on  se 
rendra  au  repas  convoqué,  auquel 
tous  ces  préliminaires  disposeront  à 
faire  le  plus  grand  honneur  possible. 
C’estle  cas,  ou  jamais,  de  faire  le  tour 
de  la  table  la  plus  abondamment 
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«ervie , et  d’étonner  même  le  Géné- 
ral Loyson  par  la  démonstration  de 
•on  appétit. 

Il  existe  , ainsi  que  nous  l’avons 
dit,  un  assez  grand  nombre  de  Bains 
chauds  à Paris , tant  en  terre  ferme 
que  sur  la  rivière , mais  tous  servis 
avec  de  l’eau  de  la  Seine.  Parmi  les 
plus  remarquables  , nous  citerons 
ceux  de  la  Veuve  Albert , quai  d’Or- 
say , où  l’on  peut  se  faire  administrer 
les  douches  ascendantes  et  descen- 
dantes , et  dont  l’établissement  est 
principalement  consacré  aux  Bains 
médicinaux  dans  tous  les  genres.  Les 
moindres  coûtent  3 fr. , et  il  y en  a 
jusqu’à  |i2  francs  et  plus.  Ln  mé- 
decin est  attaché  à cette  maison  *,  et 
Madame  Albert  a soin  de  se  ménager 
constamment  les  bonnes  grâces  de 
la  Faculté,  en  donnant  souvent  à 
^es  membres  d’excellens  dîners. 

C’est  sous  le  rapport  de  la  santé 
et  de  tous  les  soins  que  les  malades 
peuvent  exiger,  dans l’aduvinistration 
des  Bains,  une  maison  très-recom- 
mandable, et  qui  existe  depuis  plu» 
de  trente  ans  avec  i^loire  et  suc- 
cès  î niais  elle  ne  convient  guère 
qu’aux  personne»  riches.  XI  est  vrai 
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quelles  y trouvent  réunies  toutes  let 
jouissances  d’uliiité  j de  propreté^ 
de  commodité,  de  luxe  et  d’agrément, 
que  l’on  peut  trouver  dans  une  Mai- 
son de  santé  et  dans  un  Bain  situé 
€n  terre  ferme. 

Le  faubourg  Saint-Germain  n’offre 
point  d’autres  Bains  que  ceux  de 
Madame  Albert , ce  qui  prouve  à 
quel  point  ce  quartier , qui  com-* 
prend  le  tiers  de  l’étendue  de  Paris,  est 
en  ce  moment  désert , et  combien  il  se 
ressent  encore  des  causes  révolution- 
naires qui  ont  tant  concouru  à le 
dépeupler.  Il  est  à croire  que,  lorjs-  . 
qu’il  aura  recouvré  son  ancienne 
splendeur , il  s’y  formera  quelques 
etablissemens  de  ce  genre , si  néces- 
saires a la  salubrité  de  ses  habitansy 
et  qu  il  est  si  commode  de  trouver  à 


sa  portée.  Les  vastes  environs  du 
Luxembourg,  et  la  grande  facilité  à 
se  procurer  dans  ce  lauboiirg  des 
excellentes  eaux  de  Rungis  et  d’Ar- 
cueil,  le  rendent  plus  propre  qu’aucun 
ftiitre  a recevoir  de  magnifiques  étu- 
ves. Les  fa.meux  Bains  de  Le  Clerc  , 
ffue  Pierre-Sarrazin , n’existent  plus, 
et  peisonne  n’a  remplacé  cet  excel- 
ient  baigneur,  dont  l’active  indus- 

i8  ' 
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trie  avoit  su  réunir,  dans  un  local 
assez  étroit  , tout  ce  qui  pouvoit  at- 
tirer chez  lui  les  amateurs  les  plus 
distingués , et  même  les  y fixer  (i  ). 

Les  autres  parties  de  Paris  offrent 
un  assez  grand  nombre  de  Bains.  Les 
plus  connus  sont  ceux  de  madame 
Le  Feuve,  rue  du  Temple  ; les  Bains 
Orientaux  ( que  le  Public  s’est  tou- 
jours obstiné  à nommer  Bains  Chi- 
nois ) , boulevart  des  Italiens  ; celui 
des  rues  Saint-Antoine  et  du  Roi  de 
Sicile  ; ceux  de  la  rue  Saint-Joseph 
et  de  la  rue  Saiiit-Thomas-du  Louvre. 
Ou  vient  d’en  ouvrir  de  très-agréa- 
.bles  sur  l’emplacement  de  la  paroisse 
Saint-Sauveur,  rue  Saint-Denis;  et 
le  Public  de  ce  quartier,  qui  ne  s’é- 
toit  pas  baigné  depuis  tant  d'années, 
y court  en  foule.  Il  y a lieu  de  croire 
que  les  capitalistes  lyonnais , qui  ont 
/oriué  cette  nouvelle  entreprise  , s’en 
trouveront  bien,  et  lui  devront  une 


(i)  Son  fils,  tourmenlé  dès  son  plu* 
jeune  âge  du  besoin  de  jouer  la  comédie, 
et  qui  l'a  jouée  avec  succès  dans  la  troupe 
de  M.  Picard , et  même  en  province  , vient 
de  débuter,  au  Théâtre  Français,  dans 
l’emploi  des  Rois.  Il  y a fait  applaudir  un 
bel  organe  et  beaucoup  d’intelligeaice* 
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fortune  rapide  , quoique  bien  légiti- 
mement acquise. 

Mais  rien  n’est  comparable  pour 
l’agrément , la  promptitude  du  ser- 
Tice,  l’abondance  des  eaux,  ét  l'eut 
position  centrale  , aux  Bains  établis 
SUT  la  Seine  par  M.  Vigier,  Il  est 
propriétaire  de  tous  les  bateaux  qui 
renferment  des  Bains  cbauds  , de- 
puis le  Pont-Marie  jusqu’à  celui  de 
Louis  XV I , et  qu^  sont  au  nombre  d.e 
cinq  5 mais  le  plus  considérable  est 
fixé  au-dessus  du  Pont-Royal,  au 
bas  du  quai  du  Louvre.  Reconstruit 
à neuf  depuis  trois  ans  , il  renferme 
plus  de  cent  vingt  cabinets  de  Bain, 
en  deux  étages , disposés  avec  un 
goût,  une  intelligence,  une  magni- 
ficence même  qu’il  faut  avoir  vu  pour 
s’en  former  une  idée.  Le  service  s’y 
fait  avec  une  célérité  admirable,  et 
malgré  l’affluence  extrême  du  Public, 
surtout  pendant  l’Eté,  il  est  rare 
qu’on  attende  long-temps  une  bai- 
gnoire. Un  jardin  délicieux  , où  la 
profusion  des  fleurs  les  plus  odo- 
rantes , ne  le  cède  qu’à  celle  des  ar- 
brisseaux les  plus  verts  et  les  plus 
pittoresques,  ceint  cet  immènse  ba- 
teau d’une  double  guirlande  j et  c’est 
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au  sein  même  des  eaux  que  Flore 
paroît  avoir  ici  établi  son  empire. 

Ce  coup  d’œil  ravissant  présente 
un  spectacle  unique  et  vraiment  en- 
cbaiileur,et  qui  satisfait  à la  fois 
deux  sens,  en  attendant,  qu’une  eau 
savonneuse,  propre  et  salubre  , fasse 
éprouver  au  troisième  les  plus  dou- 
ces sensations.  Des  consommés  ré  par 
rateurs  et  fortifians  , des  dé  jeûnera 
chauds  de  toute  espèce  que  l’on  p»eut 
prendre  dans  le  Bain,  ou  dès  qu’on, 
en  est  sorti , ne  permettent  pas  au 
sens  du  goût  d’envier  le  sort  de  ses 
camarades  ^ et  le  savon  de  Naples  y 
les  meilleures  essences  , les  parfums 
les  plus  ravissansde  la  Provence  , du 
Languedoc  et  du  Levant,  dont  on 
peut  se  faire  oindre  à peu  de  frais  y 
complètent  les  plaisirs  de  notre  odo- 
rat. Enfin , une  musique  délicieuse 
qui  se  fait  souvent  entendre  aux  bai- 
gneurs par  intervalles  , et  que  le  si- 
lence de  la  nuit , le  poli  de  la  surface 
des  flots,  et  les  échos  multipliés  des 
voûtes  voisines,  rendent  plus  mélo- 
dieux encore , vient  pénétrer  vos 
oreilles  étonnées  d’une  harmonie  ra- 
vissante , et  vous  plonge  dans  cettô 
douce  extase } qu’il  est  si  rare  d é- 
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ptouvcr  0n  ce  bas  monde,  et  qui  pré- 
pare, mieux  que  toute  autre  sen- 
sation , l’âme  à jouir  de  tous  les  plai- 
sirs  qui  lui  succèdent , ou  à se  pé- 
nétrer mieux  encore  du  souvenir 
de  ceux  qui  l’ont  précédée.  Un  ex- 
cellent dîner  fait  à la  suite  de  ces 
indicibles  émotions  , est  vraiment  le 
paradis  sur  la  terre. 

On  A’^oit  par  c.etle  description,  qui 
n’a  rien  d’exagéré,  et  qui  ne  ren- 
ferme que  des  vérités  dont  il  est  si 
facile  a chacun  de  nos  Lecteurs  de  se 
convaincre , qu’on  peut , chez  M.  Vi- 
gier  , pendant  huit  mois  de  l’année, 
satisfaire  tous  ses  sens  à la  fois.  Les 
fleurs , la  musique  ne  coûtent  rien  : 
le  déjeuner  peu  de  chose  , le  prix 
des  parfums  n’est  pas  excessif,  et  il 
n en  colite  que  trente  sous  pour  !• 
J3ain  , que  vingt-cinq  meme  en  pre- 
nant un  abonnement  de  huit  cachets, 
«tmême  de  quatre.  M.  Vigier,  an- 
cien procureur  au  Parlement  de  Pa- 
ns ( état  qui  supposoit  beaucoup 
pius  d éducation,  de  lumières,  de 
savoir  et  même  de  ])robité , que  celui 
d Avoué  actuel) , est  un  homme  rem. 
pli  de  goût,  d’imagination,  de 
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èt  d’activité.  Content  de  devoir  à cet 
établissement  une  fortune  honnête  , 
èt  dont  il  jouit  avec  honneur,  en 
partageant  toutes  les  jouissances 
qu’elle  lui  procure  avec  un  petit  nom- 
bre de  gens  d’esprit  et  d’amis  choisis  , 
il  n’a  rien  négligé  pour  embellir  le 
dernier  bateau  qu’il  a lait  construire 
sur  les  dessins  de  M.  Bellanger,  habile 
Architecte.  Il  a appelé  à son  secours 
tous  les  arts  utiles  et  d’agrément;  et 
de  l’emploi  de  sommes  considérables 
sans  doute  , mais  appliquées  avec 
discernement  , avec  goût , et  avec 
intelligence,  il  est  résulté  un  éta- 
blissement unique  à Paris,  en  Fran- 
ce , et  nous  osons  le  dire  , en  Europe. 

Les  Bains  de  M.  Vigier  sont  con- 
nus universellement  ; l’on  peut  dire 
qu’on  y accourt  des  quatre  parties 
du  globe  , et  qu’ils  ne  font  pas 
moins  l’admiration  des  étrangers  que 
lè  bonheur  des  Parisiens  , qui  en 
jouissent  avec  cette  indifférence  qu’on 
a pour  des  biens  dont l’acquisitionne 
nous  a coûté  aucune  peine  , 

. N 

Et  comme  accoutumés  à de  pareils  préseiis. 
SI  ne  faut  rien  moins  que  l’empira 
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tîe  l’habitude,  et  la  facilité  de  la 
jouissance , pour  rendre  presqu’in^ 
sensible  à tant  d’agrémens  : mais  les 
liommes  éclairés,  les  i\rtistes^  les 
Gens  de  Lettres,  tous  les  hommes  de 
goût  enfin  savent  apprécier  celui  de 
M.  Vigier,  et  lui  tiennent  un  fidèle 
compte  des  plaisirs  que  son  zèle  , 
«es  soins  sans  cesse  renaissans  , et 
son  ingénieuse  industrie  , procurent 
aux  habitans  de  cette  Capitale. 

Après  avoir  recommandé  aux  Gour- 
mands qui  voudront  maintenir  leiir 
estomac  dans  toute  sa  bonté  et  leur 
appétit  dans  toute  sa  force  , de  se 
baigner  souvent,  surtout  la  veille 
ou  le  matin  des  grands  jours  d’exer- 
cices alimentaires,  nous  leur  con- 
seillerons de  le  faire  chez  M.  Vigier, 
parce  que  c’est  lé  lieu  où  il  est  le 
plus  agréable  de  gagner  de  l’appétit , 
et  qu’ils  ne  sauroient  se  disposer 
d’une  manière  plus  délicieuse  , sous 
tous  les  rapports,  à faire  lionneui* 
à la  table  d’un  bon  Amphitryon.  Les 
deux  meilleurs  que  l’on  connoisse 
on  ce  moment  à Paris,  sont  daus  lé 
voisinage  de  ce  magnifique  établisse- 
ment. Nous  avons  signalé  la  table  de 
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lîun  dans  notre  première  Année  (i 
comme  la  plus  splendide  , la  mieux 
servie,  la  mieux  abreuvée  5 celle  euJin 
dont  l’Amphitryon  fait  les  honneurs 
avec  tant  de  grâces,  qu’il  a mérité 
d être  signalé  comme  l’homme  de 
France  qui  remplit  le  mieux  cette 
fonction.  La  seconde,  dont  nous  n’a- 
Tons  encore  rien  dit,  et  qui  fera  peut- 
être  le  sujet  d’un  article  de  notre 
sixième  Année  , ne  lui  cède  en  rien 
au  jugement  des  connoisseurs  les 
plus  difficiles.  Puisse  cette  généreuse 
concurrence  , cette  précieuse  émula- 
tion de  magnificence,  de  politesse^ 
de  goût,  et  d’hospitalière  bonté , 
exister  long-temps  et  stimuler  l’a- 
mour-prop're  de  tous  les  hommes  en 
place,  ou  seulement  opulens  ! C’est 
un  devoir  sans  doute  pour  les  premiers 
d’avoir  une  maison  ouverte,  et  une 
table  splendidement  servie  ; mais  c’est 
un  grand  mérite  d’en  savoir  bien  faire 
les  honneurs,  et  plus  ce  mérite  de*» 
■vient  rare,  plus  on  doit  s’empresser 
de  le  proclamer. 

(1)  Voye\  page  171  de  la  première  An- 
née de  V Almanach  des  Gourmands  y iruj* 
sièuie  édition. 
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Dieu  conserve  pendant  de  longues 
années  , et  maintienne  dans  leurs 
favorables  intentions  pour  les  pro- 
grès de  l’art , et  le  salut  des  connôis- 
seiirs,  ces  Amphitryons  vénérés!  Les 
Gourmands  sont  trop  intéressés  à ce 
vœu  , pour  qu’il  ne  soit  pas  sincère. 
Quel  bonheur  pour  eux  , après  avoir 
pris  un  13ain  chez  M.  Vigier,  d’aller 
dîner  chez  1 un  des  deux  Princes 
magnanimes  que  nous  venons  de 
designer,  et  que  chacun  'devinera 
d autant  plus  aisément , que  les  ori- 
ginaux de  tels  portraits  sont  bien 
rares  j c’est  quitter  les  jardins  d’Ar- 
mide  pour  aller  s’asseoir  à la  table 
des  Dieux,  et  il  ne  faut  rien  moins 

que  l’une  pour  faire  oublier  les  au- 
tres. 

DES  FILTRES  CL  ARIFICÀTEURS 
ET  DÉPURATEURS. 

Il  est  bien  reconnu  que  l’eau,  en  sa 
qualité  de  premier  des  dissolvans , est 
aussi  le  premier  des  digestifs. Rien  en 
ef  !et  ne  facilite  plus  le  travail  de  la  di* 
gestion  , ne  donne  plus  de  ton  aux 
muscles  de  l’estomac  , plus  d’activité 
aux  sucs  élaborateurs,  plusd’inten- 
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site  enfin  au  système  musculaire  , que 
l’eau  pure  , Iraîcfie  et  légère  bue 
avec  modération  pendant  le  repas. 
I.es  Gourmands  même  trouveront  urt 
avantage  très-réel  à n’user , en  man- 
gefint , que  de  cette  boisson  ; c’est 
qu’ils  peuvent  manger  environ  un 
tiers  de  plus  ; parce  que , au  lieu  que 
le  vin  nourrit  et  tient,  dans  le  sys- 
tème digestif,  sa  pince  comme  ali- 
ment, l’eau  , au  contraire,  commence 
â dissoudre  dès  qu’elle  est  arrivée 
dans  le  sac  de  l’estomac,  et  elle  s’en 
acquitte  si  promptement  et  si  bien , 
que  la  digestion  se  faisant  et  se  ter- 
minant même  quelquefois  pendant 
qu’on  est  à table  ( surtout  dans  les 
très  - longs  festins  ) , vous  vous 
trouvez  à même,  en  quelque  sorte, 
de  dîner  deux  fois;  ce  qui  est  l’évé- 
nement le  plus  heureux  qui  puisse 
arriver  à un  vrai  Gourmand , comme 
c’est  aussi  le  plus  rare. 

Il  est  donc  bien  reconnu  , non- 
seulement  par  les  médecins  , mais 
par  tous  ceux  qui  par  état  ou  par 
goût  se  sont  appliqués  à l’étude  du 
corps  humain  , et  ont  cherché  à en 
connoître  la  marche  et  à en  dévoiler 
les  ressorts , que  l’eau  , en  sa  qualité 
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<îe  dissolvant,  est  le  meilleur  ami 
de  notre  estomac , le  premier  des 
apéritifs  , et  un  véhicule  innocent  à 
l’aide  duquel  on  peut  s’abandonner 
presque  sans  danger  à toute  l’acti- 
vité de  ses  facultés  manducatoires  , 
et  faire  honneur  au  repas  le  plu», 
succulent  . le  plus  abondant  et  le 
plus  conforme  aux  règles  de  l’art. 
Les  vino- graphes  ne  goûteront  pa# 
ces  principes,  mais  ilssont  de  la  plus 
exacte  vérité.  On  sait  que  le  fameux 
Du  Moulin  , l’un  des  plus  grands 
praticiens  du  dix-diuitiéme  siècle  , et 
qui,  en  sa  qualité  de  médecin  et  de 
médecin  très-employé  , devoLt  êtrç 
éminemment  Gourmand , non-sçule- 
ment  ne  buvoit  jamais  que  de  l’eau  , 
mais  la  regardoit  comme  un  souve- 
rain préservatif,  et  comme  un  très- 
grand  curatif  de  la  plupart  des  ma- 
ladies. Personne  n’ignore  qu’étant 
sur  le  point  de  mourir  , il  dit  qu’il 
laissoit  aprè^  lui  trois  grands  méde- 
cins ; pressé  par  ses  confrères  qui 
entoiiroicnt  son  lit,  et  dont  .chacun 
se  flattoit  , sans  doute , en  secret 
d’ètre  de  ce  nombre,  de  les  faire 
connoître  , il  nomma  l’Exercice  , la 
Diète  et  l’Eau.  Que  cette  anecdote 
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«oit  véritable  , ou  seiileineijit  un  apo- 
logue ingénieux , elle  n’en  prouve 
pas  moins  , qu’un  homme  qui  tra- 
vaille ou  marche  beaucoup,  qui  ne 
mange  que  selon  ses  besoins  ( car 
voilà  ce  qu’il  faut  entendre  par  la 
diète  en  santé),  et  qui  boit  abon- 
damment de  l’eau  , est  sûr  de  pous- 
ser très  loin  sa  carrière,  d’éloigner 
de  lui  la  plupart  des  maladies  et 
des  infirmités , et  de  n’avoir  presque 
jamais  besoin  de  médecin.  En  dépit 
du  proverbe  , sans  doute  inventé  par 
les  ivrognes,  qui  nomme  le  vin  le 
lait  des  vieillards , il  est  reconnu 
que  les  neuf  dixièmes  des  centenaires 
ont  été  des  buveurs  d'eau. 

Il  est  donc  bien  démontré  que 
l’éau , en  sa  qualité  de  dissolvant, 
fond  tous  les  sels,  qu’elle  précipite 
le  cours  du  sang  s’il  est  ralenti  , et 
qu’elle  en  arrête  l’impétuosité  s’il 
est  trop  rapide  ou  trop  accéléré  : que 
t’eau  prise  en  quantité  modérée  sert 
à développer  les  parties  de  la  bile 
et  à leur  donner  plus  d’activité  , 
qu’elle  s’accorde  avec  tous  les  ali- 
mens  , et  les  dispose  à être  plus  fa- 
cilement digérés  , etc. , et  que  rien 
fie  prouve  mieux  la  sagesse  des  An- 

cienS| 
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cieiis,  que  l’iiabiuide  qu'iîs  avoient 
de  se  rassembler  dans  leurs  Tberino-  * 
l)oles,-  pour  y converser  sagement  et 
y boire  de  l’eau  cliaude.  Lieux  bien 
préférables,  sans  doute  , à ces  ca-> 
barets  de  nos  jours,  où  l’on  va  bon-, 
teusement  prostituer  son  bien  et  sa 
■vie,  en  se  gorgeant  de  vins  Irélalés,' 
et  où  l’on  ne  laisse  que  trop  sou- 

■vent  sa  raison  en  échange  de  tous 
deux. 

I 

Cette  morale  et  ces  principes  d’hy- 
giène, pour  avoir  été  ceux  du  docteur- 
Sangrado,  célèbre  médecin  de  Valia- 
dolid,  bien  connu  de  tous  nos  honora- 
bles Lecteurs  , n’en  sont  pas  moins 
tres-respectables  , et  l’expéricnre  en^ 
démontré  cliaque  jour  la  vérité.  Mais 
pour  obtenir  de  l’eau  tous  ces  avan-' 
tages  , il  faut,  comme  nous  l’avons 
dit  en  commençani  , qu’elle  soit  lé- 
gère , limpide  , pure;  qu’elle  ne  ren- 
ferme aucun  principe  délétère,  ni 
raême  étranger,  enfin  , qu’absolument 

inodore,  comme  sans  cou  leur,  elle  soit 

pensatiirce (l’air, et  leile.^ue  laliien-  ' 
faisante  Nature  nous  la  fou^mit  dans 
les  pa  ys  de  montagnes,  ou  elle  sort  du 
sein  des  lochers  en  nappes  de  cristal, 
rencontre  àchaque  pas 
. JrarUe^  lo 
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dans  le  Valais  et  dans  l’heureuse 
HeWétie, 

Mais  rien  ne  ressemble  moins  à 
cp  portrait  que  l’eau  sale  et  bour- 
beuse , dont  s’abreuvent  pendant  neuf 
mois  de  l’année  les  malheureux  Pari- 
siens. L’eau  de  la  Seine  ^ sans  doute, 
est  par  elle-même  légère  , transpa- 
rente et  éminemment  salubre  , et 
M.  Parmentier,  célèbre  chimiste, 
et  écrivain  utile  , l’a  démontré  sans 
réplique  dans  une  savante  Disserta- 
tion , qui  ne  sauroit  trop  être  lue 
et  méditée.  Mais  « lorsqu’on  songe 
que  l’eau  de  la  Seine , qu’on  apj>orte 
dans  nos  maisons  , et  que  nous  fai- 
sons servir  à notre  boisson  , ainsi 
qd’à  tous  nos  usages  domestiques, 
est  puisée  au  milieu  de  Paris,  c’est- 
à-dire  , lorsque  ce  fleuve , en  traver- 
sant lentement  cette  immense  cité  , 
s’est  chargé  de  toutes  les  immondices 
qui  sont  chaque  jour  le  produit  de 
sa  grande  population  , et  dont  il  de- 
vient sans  cesse  le  réceptacle  , puis- 
que tous  les  égoûts  aboutissent  dans 
son  sein  : lorsqu’on  pense  que  notre 
boisson  journalière  est  saturée  du 
sang  des  tueries  , des  immondices, 
des  hépitaux  , enfla  de  toutes  les 


ordures  qui  s’écoulent  de  mille  rues 
populeuses,  etc.,  il  ne  faut  pas  s'é- 
tonner SI  , renfermant  tant  de  miaà- 
rnes  délétères,  l’eau  de  la  Seine,  si 
bonne  au-dessus  de  Paris,  perd 
toutes  ses  vertus  en  le  traversant, 
se  charge  de  parties  terreuses  , sélé- 
njteuses  , hétérogènes  , et  devient 
enhn  laxative  pour  tous  ceux  qui 
n y sont  pas  accoutumés.  On  ne  sait 
que  trop  que  tous  les  étrangers,  en 
arrivant  à Paris,  paient  à Peau  de 
la  oeine  cet  incommode  tribut 
et  sont  dévoyés  pendant  plusieurs 


On  s’est  occupé  de  parer  à nuél. 
ques  uns  de  ces  inconvéniens  / par 
des  larrcs  de  grès  garnies  de  sable  . 


jours , souvent  même  pendant  plu- 

SIPlIrC  mrv.'r.  A 


sieurs  mois. 


sur  lequel  l’eau  dépose  et  Se  clarifie  ’ 

mi  rtai-  riûo  1 . 


les  trois  mois  ; et  cette  opération  inw 

commode  , embarrassante  et  dispen- 
dieiise,  snf/iroit  seule  pour  dégoûter 

Cie  rpft  Cr-vrfrvr,  <■ . • y-,  P.  ^ 
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commodes  \ il  faut  aussi  les  né- 
toyer , quoique  plus  rarement  5 et 
l’eau , en  dissolvant  cette  ] ierre , 
dans  laquelle  elle  repose  continuelle- 
ment J se  charge  de  particules  cal- 
caires , qui  ne  peuvent  que  nuire  à 
sa  salubrité  , et  même  engendrer,  par 
la  suite  , des  calculs  dans  les  reins  ou 
dans  la  vessie. 

MM.  Smith  et  Cuchet  ont  remédié 
à tous  ces  incoiivéniens  j et  en  ap- 
pliquant at:x  fontaines  domestiques 
la  propriété  éminemment  dépura- 
toire  reconnue  depuis  long-temps 
au  charbon,  ils  sont  parvenus  à com- 
poser des  Filtres  , tout  à la  fois  cla- 
.rifîcaleurs  et  dépuraleurs  , dont  les 
effets  tiennent  vraiment  du  prodige  , 
puisque  de  l’eau  j)iii>ée  dans  un 
. égout,  saturée  de  bo'ie  , d’ordures, 
d’insecte^  même,  trouble,  iétide  , 
corrompue,  nauséal)onile , telle,  en 
un  mot  , qu’il  est  im]>ossible  d’en 
.supporter  la  vue  et  l’odeur  , passée 
s\ir  leurs  Filtres  , devient,  en  moins 
de  cimj  mimiles,  chaire,  transpa- 
rente , inodore,  pure  et  souveraine- 
ment potable.  Si  nous  ij’avrous  pas 
été  témoins  d'un  tel  fait,  si  nousn'a- 
TÂons  pas  nous-mêmes  dégusté  cette 
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eau  , nous  n’oserions  rapporter  cette 
expérience  , tant  ses  résultats  nous 
ont  paru  extraordinaires.  Ces  Filtres, 
qui  peuvent  à peu  de  frais  être  ])osés 
dans  toutes  les  fontaines  domestiques 
( lorsqu’on  ne  veut  pas  en  acheter 
une  toute  garnie  ainsi),  sont  donc 
en  même  temps  clarificateurs  et  dé- 
purateurs.  Ils  procurent  une  boisson 
tout  à la  fois  agréable  et  salubre  5 
et  restituent  . à l’eau  de  la  Seine 
toutes  les  propriétés  qui  la  distin- 
guent avantson  entrée  dans  Paris,  oii, 
semblable  à beaucoup  de  jeunes  gens^ 
venus  comme  elle  de  leur  province, 
elle  se  dénature,  s’altère  et  se  cor- 
rompt en  si  peu  de  temps  , qu’elle 
en  devient  méconnoissable.  Ils  sont 
d]un  entretien  facile , peu  dispen- 
dieux, et  se  maintiennent  fort  long- 
temps en  bon  état.  Grâces  soient 
rendues  a ces  inventeurs  ingénieux  , 
à ces  fabricans  habiles,  qui  nous  pro- 
curent , à un  prix  modique  , le  moyen 
d avoir  pendant  toute  l’année  d'ex- 
cellente eau^  claire  comme  du  cris- 
tal, et  dépouillée  de  toutes  ses  qua- 
lités malfaisantes  ! Leur  manul’acture 
et  leur  magasin  sont  situés  rue  de 
ileaune  ^ faubourg  St. -Germain , où , 

19. 
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sous  la  raison  de  Cucliet  et  du  Com- 
mun (i)  J est  établie  iexir  maison  de 
commerce.  Il  est  indispensable  pour 
tout  Gourmand,  pour  tout  homme  ja- 
loux de  boire  pendanttoute  l’année  de 
l'eau  salutaire  et  belle,  de  se  pour- 
voir de  l’un  de  ces  Filtres  , bien  pré- 
férables à tous  ceux  dont  les  gens 
crédules  se  servent  pour  inspirer  de 
l’amour  \ car , quelles  amours  ont 
jamais  valu  une  eau  pure,  salutaire 
et  transparente  , à l’aide  de  laquelle 
on  peut  manger  sans  fin  et  digérer 
sans  peine  ? 

DES  CAFES  DE  MARSEILLE, 

Nous  n’entendons  point  parler  ici 
des  différentes  sortes  de  cafés  qu’on 
vend  à Marseille;  tels  que  le  Moka, 
le  café  de  Bourbon,  qui,  lorsqu’il  est 
trié  , se  vend  presque  toujours  pour 
du  café  du  Levant,  ie  Martinique  , le 

(i)  Ces  MM.  viennent  de  former,  vSiir 
le  Terrain  ilti  Cloître  Notre-Dame,  un  éta- 
blissement en  grand  de  leurs  Filtres  dé- 
purateurs  , qui  sera  en  acthité  au  mois  de 
)auvier  180-,  et  qui  fournira  au  prix  de  2 s., 
del’eau  dépurée,  à domicile. I.edéfaKtd’cs- 

1>ace  nous  oblige  de  remettre  à la  6*  Année 
a description  de  ce  superbe  établissement. 
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fin  vert  - Saint  - Domingue,  le  cetfé 
de  Marie-Galante,  qui  passe  à bofi 
droit  pour  le  meilleur  de  cetix  qui 
croissent  aux  Antilles,  etc.  etc.  JSfous 
traiterons  un  jour  ce  sujet  , lorsque 
nous  parlerons  avec  quelqu’étendué 
des  denrées  coloniales,  exotiques, 
danoises  et  indiennes  , qui  se  con- 
somment à Paris.  Nous  voulons  par- 
ler aujourd’liui  , non  des  cafés  qui 
arrivent  à Marseille  , mais  de  ceux 
qui  y sont  à demeure,  c’est-à-diré  ^ 
•des  étabÜssemens  de  limonadiers  et 
de  glaciers  , connus  sous  ce  nom  , et 
pour  lesquels  on  auroit  bien  dû  en 
imaginer  uii  autre  , afin  d’éviter  les 
équivoques. 

Il  est  notoire  que  Marseille  a , dans 
tous  les  temps  , offert  le  spectacle  / 
d’un  très -grand  nombre  de  Gafés.  La 
multitude  d’étrangers  désoeuvrés  qud 
cette  ville  renferme  dans  son  sein  j 
en  est  la  principale  cause.  Des  ma- 
rins isolés,  sans  famille,  sans  parens, 
sans  amis , sans  connoissances , se 
trouvent  réduits  à passer  toutes  les 
journées  dans  ces  asyles  ouverts  à 
l oisiveté,  a l’ennui , au  besoin  de  se 
soulager  gratuitement  du  poids  do 
l’existence  J et  sur  lesquels  i’œii  dé 
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la  Police  est  sans  cesse  ouvert , au 
profit  de  la  société.  Au  moins  , nous 
aimons  à le  croire  5 car  le  maintien 
de  Pordre,  et  le  bien  public,  peu- 
vent seuls'  faire  oublier  ce  que  1 es- 
pionnage a de  vil  et  d’odieux  5 et 
quoicpj’eniiobii  en  quelque  sorte  par 
ces  motifs  , il  n’en  est  pas  moins 
exercé  |>:.r  des  hommes  avilis,  et  flé- 
tris d'avance  dans  l’opinion  publi- 
que , n.algré  h s services  qii  ils  ren- 
dent journellement  à ta  société. 

Le  nombre  des  étrangers  est  peut- 
être  ansi-i  grand  à Lyon  qu’à  Mar- 
seille , mais  il  y sont  d’une  classe  et 
d’un  ordre  dif'érens  j ils  ne  s’y  trou- 
vent point  isolés,  dépassés,  comme 
le  sont  nécessairement  dans  un  port 
de  mer  tel  que  celui-ci,  des  capi- 
taines de  navires  , des  subrécargues, 
et  cetli  foule  d’hommes  de  mer,  qui 
semblent  être  hors  de  leur  élément 
dès  qu’ils  sont  descfuidus  de  leurs 
navires.  Aussi  les  Cafés  de  Lyon , 
sont-ils  pour  la  j>lu  part  obscurs  , mal 
tenus,  ei  ma'  ;'onrnis  ; on  peut  en  ex- 
cejiter  à i>eine  quelques-uns  aux  Ter- 
reaux, fréquenîés  par  les  négocians  , 
qui  y lier.nen.  Journellement  la  Eour- 
se , car  on  sait  qu’il  u’en  existe  point  à 
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Lyon  5 et  que  le  bàdment  du  Change 
n’est  ouvert  qii’au  temps  des  Paie- 
mens,  c’esl-à-dire,  pendant  cinq  à six 
jours  à chaque  Iriuiestre.  Les  Cafés 
de  Marseille  , au  contraire  , présen- 
tent , au  moins  pour  la  plupart  , tous 
' les  agrémens  qu’on  trouve  dans  ceux 
de  la  cai'iialej  quelques-uns  même 
sont  décorés.avec  un  assez  grand  luxe , 
et  dort  agréablement.  Tel  est  le  Café 
du  Pavillon  chinois,  sur  la  Place  au- 
jourd’hui nommée  Impériale  , et  qui 
a été  successivement  connue  sous  la 
dénomination  de  Place  de  la  Tour  , 
Place  Necker,  Place  de  la  Liberté,  se- 
lon les  temps  et  les  circonstances.  C’est 
celui  dont  la  décoration  intérieure 
mérite  d’occuper  le  premier  rang  dans 
cette  Notice.  Le  Café  Cazati  , situé 
sur  la  même  place,  est,  sans  aucune 
espèce  de  comparaison  , le  plus  fré- 
quenté de  la  ville  5 et  l’on  doit  con* 
venir  qu'il  mérite  cette  afflueiicepaf 
la  bonté , la  supériorité  même  de 
tous  les  articles  qu’il  confectionne 
et  qu’il  fournit.  Son  chocolat,  quoi- 
qu’inférieur  à celui  de  Florence  \^i)  , 


(i)  Nous  ne  savons  pourquoi  l’on  vante 
tantale  chocolat  de  Florence,  et,  en  gé- 
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est  le  seul  qu’un  véritable  amateur 
puisse  prendre  à Marseille;  aussi  en 
débite-t-il  une  prodigieuse  quantité 
chaque  jour.  Ce  Café,  d’ailleurs,  est 
une  espèce  de  Bourse  , où  se  rendent 
dés  sept  heures  du  matin  les  Cour- 
tiers, les  A gens  de  change,  les  faiseurs 
d’alfaires,  cette  foule  enfin  de  proxé- 
nètes officieux,  dont  la  race  s’est 
tant  accrue  depuis  la  Révolution  , et 
qui  s’interposant  sans  cesse  entre  l’a- 
cheteur et  le  vendeur,  souvent  pour 
les  tromper  tous  deux  , contribuent 
à nous  faire  payer  la  plupart  des 


né  rat , tous  ceux  d’Italie,  très-inférieurs 
selon  nous  aux  chocolats  fabriques  à Paris 
par  les  Diiiha  , les  Meunier,  les  De  Bauve, 
les  Milleram  , pic.  ; ceux-ci  sont  plus  onc- 
tueux , bien  plus  agréables  au  goût  que 
les  chocolats  ultramontains,  qui  som  j 
en  général  , trop  brûlés  , fort  peu  sucrés  , 
et  qui  ne  font  point  côrps  quand  ou  les 
cuir.  Sachons  donc  une  fois  priser  nos 
I denrées  iiuligènes,  et  ne  leur  préférons 
pas  ces  compositions  exotiques  , qui  n’ont 
souvent  d’autre  mérite  que  d’avoir  été  fa- 
briquées à deux  ou  trois  cents  lieues  tie 
nous.  Le  hou  chocolat  d'ns]iag  le  est  le 
seul  qui  nous  paroisse  soutenir  dignement 
le  parallèle  avec  celui  des  premières  fa- 
briques de  Paris. 
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«îenrées  et  des  marcliandises  le  triple 
de  leur  valeiJi  réelle.  Cette  préférence 
accordée  , par  les  entremetteurs  , au 
Café  Cazaii , n*a  pas  peu  contribué 
à le  mettre  en  vogue  , et  à lui  donner 
la  i’é}mtation  dont  il  jouit. 

Quelques  autres  Cafés  , rue  de 
Eeauvau  , sur  le  Cours,  rue  Saint- 
Ferreol , etc.,  ont  aussi  obtenu  et 
conserve  plus  ou  moins  de  vogue. 
Les  derniers  sont  le  rendez  - vous 
principal  des  oisifs,  des  politiques  , 
de  ces  Gobe-mouches  enfin,  dont 
M.  de  Saint-Meard , s’est  déclaré  le 
Général  (i)’  qui  se  rendent  au  Café 
dès  qu’ils  se  lèvent , y passent  huit 
ou  dix  heuies  chaque  jour,  souvent 
«ans  y rien  prendre,  et  qui  n’ont  point 
d autre  occupation  que  celle  de  ré- 


( 1 ) ce  que  c’est  que  la  Société 

des  Gobe-Mouches  de  Paris,  ainsi  que 
AJ.  Jourgnjac  de  Saint-Méard , son  illiistre 
General  , Fovdateiir  et  Président  ( car  il 
prend  tous  ces  titres),  page  190  de  la  qua- 
trième Année  de  V Almanach  des  Gourmands. 
Vous  y apprendrez  que  M.  de  St-Méaaî 
gobe  autie  clior.e  que  des  niouclies  , et 
qu  U présente  en  sa  personne  l’exemple 
d un  (les  plus  vastes  et  des  plus  robustes 
appétits  (lue  renferme,  eu  ce  moment,  la 
l^ommaude  niie  de  Paris. 


» , ' ' 
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gler  les  destinées  de  l’Europe  , en 
commentant  les  gazettes.  Snr  cet  ar- 
ticle, Marseille  marche  de  pair  avec 
les  autres  grandes  villes  , et  l’on  y 
trouve  tout  autant  de  Gobe-mouches 
qu’aille  urs. 

Plusieurs  Italiens  ont  établi  à Mar- 
seille des  Calés  , où  ils  ne  vendent 
guère  que  des  glaces;  aussi  plusieurs 
ferment-ils  pendant  l’hiver,  quoique, 
selon  nous,  les  glaces  soient  bonnes 
à prendre  toute  l’année.  Le  prix  de 
ces  glaces  est  rarement  le  même  deux 
années  de  suite  ; et  tandis  qu’à  Paris 
il  est  invariable  (i5  s.  la  tasse),  il 
dépend  ici  du  plus  ou  du  moins  d'in- 
tensité du  froid  qu’il  a fait  en  hi  ver,  et 
se  règle  snr  ce  que  les  glacières  ont  été 
plus  ou  moins  remplies.  Le  prix  de 
lbo6  n’a  point  excédé  8 s.  la  tasse  (il 
est  souvent  de  6 s.);  mais  il  faut  ob- 
server que  ces  gobelets  sont  beau- 
coup plus  petits  que  ceux  que  l‘on  sert 
à Paris,  et  qu’une  tasse  de  glace  du 
Café  de  Foi  ou  du  Café  Zoppi  ( les 

f)lus  copieuses  , il  est  vrai  , quoique 
es  meilleures  de  la  Capitale),  en  for- 
meroit  à peu  près  deux  à Marseille. 

On  voit  par  ces  détails  que  les  Ca- 

fés de  Marseille  ne  sont  point  indil- 
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férenSj  et  que  de  toutes  les  villes  de 
la  province  , c’est  celle  où  l’on  prend 
dans  ces  boutiques  le  meilleur  choco- 
lat, les  meilleurs  liqueurs  fraîches, 
et  les  meilleures  glaces.  Quant  au 
café,  il  y est  délicieux  , car  c’est  tou- 
jours du  café  du  Levant , ou  tout  au 
moins  de  l’île  de  Bourbon  , qu’on 
vous  y sert , et  même  à un  prix  assez 
modique.  En  1791  , année  de  notre 
dernier  voyage  à Marseille  , il  n’y 
coûtoit  que  trois  sous  la  grande  tasse, 
avec  du  sucre  et  du  lait  de  chèvre  à 
discrétion.  Nous  faisons  des  vœux 
bien  sincères  pour  que  ce  prix  n’ait 
point  changé. 

Les  Restaurateurs  sont  en  assez 
grand  nombre  à Marseille  , et  ils  y •’ 
donnent,  comme  à Paris,  à manger  à 
la  carte.  Tous  ne  sont  pas. sans  doute 
également  bons  cuisiniers  , il  s’en 
faut.  La  veuve  Bodin,  rue  Vacon  , 
passe  pour  le  meilleur.  On  prétend 
que  ses  portions  , quoique  moins 
fortes  qu’ailleurs,  sont  plus  chères  , 
mais  peu  importe , si  elles  sont  meil- 
leures.M.  Sibilot  a la  réputation  d’ê- 
tre un  fort  bon  cuisinier,  et  c’est  chez 
lui  que  les  Gourmands  vont  de  pré- 

;?o 
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férence  comiriander  leurs  repas  fins  et 
distingués  ^ mais  ü ne  donne  point  à la 
carte , et  n’est  point  par  conséquent 
Restaurateur:  M.  Audibal,  ancienne 
et  respectable  maison,  très- renom-' 
mé  pour  la  pâtisserie,  et  qui  passoit 
pour  !e  Rouget  de  Marseille,  a quitté 
cette  ville  au  grand  regret  des  ama- 
teurs 5 il  s’est,  depuis  quelques  an- 
nées, établi  à Nîmes,  où  plus  d'un 
Gourmand  l’a  suivi.  C’est  une  véri- 
table perte  pour  Marseille;  car  un 
bon  pâtissier  est  un  homme  rare  en 
tout  pays. 

Les  Confiseurs  de  Marseille  ne  sont 
pas  très  - renommés  , 'et  parmi  les 
villes  du  Midi,  Montpellier  jouit  à 
cet  égard  de  la  prééminence.  Le  meil- 
leur est,  sans  contredit,  M Dusou- 
chet,  autrefois  officier  de  M.  des  Gal- 
lois de  la  Tour  de  Glenée  , Intendant 
de  Provence  , Premier  Président  du 
Parlement  d’Aix',  homme  d’esprit  , 
bon  magistrat,  grand  administrateur, 
et  dont  le  nom  sera  long-temps  cher  et 
révéré  dans  cette  province.  M.  Du- 
souchet , dont  la  boutique  est  à la 
Cannebière  , fabrique  avec  une  égale 
supériorité  tous  les  produits  de  sou 
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art , lanclis  que  ses  confrères  se  bor- 
nent à quelques  - uns.  Ses  draeèes  , 
ses  bonbons,  ses  sirops  et  ses  con- 
filures,  sont  éoaJement  bien  traités; 

Je  Berger  de  Marseille. 

1-^es  Marchands  de  Vin  de  Marseille 
ne  jouissent  d’aucune  réputation , et 
1 on  peut  dire  que  cette  ville  ne  ren- 
ferme aucun  débitant  de  vins  étran- 
gers, sur  lequel  on  puisse  compter. 
JNnus  nen  ferons  donc  ici  aucun© 
mention  ; mais  nous  parierons  dans 
ia  suite  des  Cbaix  de  Marseille , si 
f orissans  autrefois  , et  qui  méritent 

d occuper  une  place  dans  cet  Üu- 
■vragc. 

Ici  se  bornent  les  détails  alimen- 
aires  que  l’on  nous  a faitparvenir  sur 
la  ville  de  Marseille  , et  qui  nous  ont 
ete  transniis  parM.  de  Forlia  de  Pil- 
les , Adjoint  du  Maire,  Homme  de 
lettres  distingué  jiar  l’originalité  de 
«on  esprit , la  variété  , la  profondeur 
de  ses  connoissances,  et  auquel  le  Pu- 
blic doit  plusieurs  Ouvrages  intéres- 
sans , jiiquans  et  agréables,  que  nous 
a vons  fa,  t connoltre  dans  la  deuxième 
Annee  de  cet  Almanach  , page  lai 
de  la  seconde  édition,  ^ ° 
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DU  SAVOIR-VIVRE. 

t 

Beaumarchais,  cet  écrivain  ingé- 
nieux et  piquant,  l'un  des  meilleurs 
poètes  comiques  de  la  fin  du  dix- 
huitième  siècle  , a bien  dit  quelque 
part,  que  le  savoir-laire  vaut  mieux 
que  le  savoir  j vérité  que  notre  Révo- 
lution , commencée  par  des  gens  d’es- 
prit au  profit  des  ignorans,  a surtout 
mise  en  évidence.  Mais  il  ne  dit 
rien  du  Savoir-Vivre,  qui  n’est  ]ias 
moins  précieux  que  le  savoir-faire, 
surtout  à table  , et  qui  même  en  lait 
essentiellement  partie. 

- On  devine  déjà  que  nous  ne  pre- 
nons pas  ici  cette  locution  dans  son 
acception  ordinaire,  et  que  ce  n’est 
pas  comme  synonyme  de  politesse 
ec  d’usage  du  monde  que  nous  vou- 
lons en  parler  ici.  Savoir  - Vi- 
vre, dans  le  grand  Dictionnaire  de 
la  Gourmandise,  signifie  savoir  man- 
ger 5 et  l’homme  qui  sait  le  mieux 
vivre,  est  celui  qui  , à l’exemple  de 
l’immortel  M..  d Aigreléuille  , sait 
tirer  le  meilleur  parti  possible  d’un 
excellent  dliier. 

Dslce  donc,  va  s’écrier  ici  plus  d’un 
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Lecteur  innocent  , est  - ce  donc  une 
chose  si  difficile  que  de  manger  lors- 
que 1 on  est  à table;  et  ne  suffît-il  pas 
pour  cela  de  s’y  asseoir  avec  un  vaste 
et  strident  appétit  ? ) 

Non  sans  doute,  Monsieur,  cela  ne 
su  fît  pas.  Car  la  table  est  un  pays  qui 
a ses  us  et  coutumes  comme  tous  les 
autres  , et  le  Code  Gourmand  ren- 
ferme une  ?oule  de  réglemens  , qu’il 
faut  observer  si  l’on  ne  veut  point 
passer  pour  un  fluron,  et  qui  con- 
diiiroient  un  galant  homme  timide  et 
fidèle  observateur  de  ces  lois  , à mou- 
rir de  faim  devant  un  dîner  à quatre 
services  , si  une  connoissance  appro- 
fondie du  Savoir-Vivre  ne  veiioit  à 
propos  lui  ouvrir  la  bouche. 

Il  ^ut  en  convenir  , nous  autres 
bons  Parisiens,  nous  sommes  des  no- 
'Tices  dans  ce  grand  art , tandis  que  la 
plupart  des  Provençaux,  des  Langue- 
dociens et  surtout  des  Gascons  y «ont 
passés  maîtres  ; et  cela  s’explique 
aisement.  Le  Parisien  , circonspect  , 
éminemment  poli,  et  garrotté  en  quel- 
que sorte  dans  les  liens  d’une  civilité 
])udique  et  timide  , est  sur  la  ré- 
serve dans  une  foule  de  circonstan- 
ces , dont  un  Gascon  se  tire  avec 
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une  merveil'euse  adiesse.  C’est  sur- 
tout à table,  et  dans  tout  ce  qui 
a rapport  à la  Gourmandise,  qu’on 
reiiuuque  en  lui  ce  caractère  de  cir- 
conspection et  de  timidité.  Le  Gas- 
con, au  contraire  (et  sous  ce  nom 
Ton  comprend  à Paris  tous  les  Fran- 
çais nés  au  - delà  de  la  Loire  ) , est 
pourvu  d’une  certaine  dose  de  har- 
diesse, d'audace,  et  meme  d'eftron- 
terie,  qui  ne  lui  permet  jamais  de 
rester  en  arrière  5 et  comme  il  sait  or- 
dinairement Part  de  l’assaisonner  avec 
de  Penjouenient , de  la  gaîté,  même 
de  la  bouffonneiie  , il  connoit  aussi 
les  moyens  de  se  la  faire  pardonner. 

11  fkut  convenir  que  cette  indus» 
trie  est  souvent  nécessaire  à la  table 
de  beaucoup  d’Amphitryons  de  la 
Nouvelle-France  ^ car  , soit  orgueil, 
soit  délàut  d’éducation  et  d’usage  du 
grand  monde  , ces  Messieurs  sont  «n 
général  lrès-])cu  j réverians  , et  leurs 
féiniues  le  sont  encore  moins.Tanlôtca 
sera  l’épouse  d’un  Ministre  qui , bien 
difiérente  de  l’excellente  INladame  de 
Beaumarchais  (i)j  laissera  passer 


(i)  Nous  u’avons  connu  aucune  maf- 
Hes&e  de  maison  qui,  mieux  que  Mavlame' 
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tout  un  direr  sans  rien  offrir  à se» 
con  vives.  Ici,  l’on  remportera  tout  en- 
tières des  grosses  pièces  , même  dès  le 
premier  service.  Là , l’on  vous  servira 
du  vin  de  Malaga  dans  des  verres 
à liqueur  , qui  ne  vous  permettront 
seulement  pas  d’en  humecter  vos  lè- 
Très.  Dans  telle  maison  , l’on  préci- 
pite le  dîner  pour  accroître  la  desser- 
te 5 dans  telle  autre,  si  l’on  vous  offre  , 
c’est  de  manière  à vous  Ater  l’envie, 
même  la  liberté  d’accepter,  etc.  etc. 
C’est  à ces  sortes  de  tables  qu’il  est 
surtout  bien  nécessaire  de  connoître 
et  de  pratiquer  ce  grand  art  de  Sa- 
voir-Vivre qui  fait  l’objet  de  ce 
chapitre. 

Cet  art  est  d'autant  plus  ardu, 
qu’il  marche  sans  cesse  entre  deux 
écueils  , qu’il  est  assez  difficile  d’évi- 


CaroTi  de  Beaumarchais  ( née  Villers  ) , sût 
faire  les  honneurs  d’une  table  nombreuse 
cr  bien  servie.  Elle  avoir  poussé  eet  art  à 
un  tel  tiegré,  que  daus  un  dîner  de  quatre 
heures  et  de  vingt  convives,  chacun  pou- 
voil  , croire  qu’elle  ne  s’étoit  occupée  que 
dcliii,  tant  elle  savoit  partager  avec  grâce 
et  discernement  ses  attentions  et  ses  pré- 
venances. Nous  ne  cesserons  de  la  pro- 
poser pour  modèle  aux  Alcinènes  du  jour. 
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tei\  Il  faut  se  maintenir  presque  cons- 
tamment enire  la  timidité  puérile, 
défaut  de  la  ])lupart  des  Parisiens,  et 
l’effronterie  vraiment  cynique  , par- 
tage d’un  Irès-crand  nombre  de  Gas- 
cons et  de  Provençaux.  Car  la  pre- 
mière vous  ex])Ose  à mourir  de  laim  , 
et  la  seconde  ,en  révoltant  l’Amplii- 
tryon , vous  met  dans  le  cas  de  ne 
plus  être  invité  à l’avenir. 

C’est  donc  à tenir  un  juste  milieu 
entre  ces  deux  excès,  que  doit  s’ap- 
pliquer tout  homme  qui  cliercbè  à 
bien  vivre  à table  , et  qui  se  trouve 
chez  un  Amphitryon  peu  digne  de 
ce  nom  , car  les  véritables  vont  au 
devant  des  désirs  de  tous  leurs  con- 
vives, et  chez  eux  il  n’est  besoin  que 
d'avoir  de  l’appétit  : malheureuse- 
ment c'est  le  plus  petit  nombre. 

Pour  bien  vivre  dans  la  plupart  de 
ces  maisôns-là  , il  faut  savoir  bien 
découper  et  bien  servir.  C’est  une 
occasion  toute  naturelle  de  mettre  la 
main  au  plat , et  alors  il  faut  être  bien 
]>eu  adroit  , si  l’on  ne  se  réserve  pas  les 
meilleurs  morceaux  : il  s’agit  seule- 
ment, en  découpant  les  grosses  pièces, 
jde  soustraire  ces  morceaux  aux  re- 
gards, et  de  les  escamoter  avec  un# 
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telle  dextérité,  rjuVii  se  servant  le  der- 
nier, l’on  se  trouve  le  mieux  partagé. 
La  théorie  est  presqu’impuissante 
pour  bien  enseigner  ce  secret;  mais 
avec  un  peu  d’intelligence,  d’adresse 
et  d habitude,  on  en  vjent  facilement 

à bout.  Demandez  à M.  d’A 

Quant  aux  entrées  et  aux  entre- 
mets, en  servant  de  ceux  qui  sont  de- 
vant v'ous,  vous  acquérez  en  quel- 
que sorte  le  droit  de  demander  de 
ceux  qui  sont  placés  au  loin  ; et 
pour  peu  que  trois  ou  quatre  per- 
sonnes se  placent  et  s’entendent  bien 
à une  table  nombreuse,  elles  trou- 
veront le  moyen  de  manger  de  tout  ^ 
quoique  i’Amphitryou  ne  leur  ait 
ofïert  de  rien. 

Les  demandes  directes  faites  à l’Am- 
phitryon , soit  des  grosses  pièces  dont 
il  s’est  réservé  la  distribution  , soit 
des  vins  qu’il  verse  lui-méme  , sont 
en  général  indiscrètes  , et  sentent  le 
Gascon  et  le  parasite.  Mais  il  est  un 
art  de  les  faire,  qui  non-seulement 
les  légitime  , mais  qui  les  rend  en- 
core aiinab'es  : il  ne  s’agit  que  d’ame- 
ner la  conversation  sur  le  vin  oiu  le 
mets  que  l’on  désire  ; on  d’obliger  ])ar 
une  louange  fine  , délicate  et  bien 
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dirigée  , l’Amphitryon  de  vous  eu 
proposer  lui-n.ême.  C’est  ici  qu’il 
faut  appeler  l’esprit  au  secours  de 
l’appétit , et  ])rouver  qu'un  Gour- 
mand ne  manque  pa»  plus  de  l’un  que 
de  l’autre. 

Les  préceptes  sont  insnffisans  dans 
une  semblable  matière  , et  une  séance 
à table  en  apprendra  plus  que  cinquan- 
te pages  des  mieux  raisonnées.  Il  faut 
se  contenter  de  poser  en  ]>vincipes 
généraux  : que  tonte  l’attention  d’un 
•vrai  Gourmand  doit  être,  à table,  con- 
centrée sur  ce  qui  la  garnit,  plutôt  que 
disséminée  sur  ce  qui  l’entoure  5 qu'il 
doit  non-seulement  éviter  les  distrac- 
tions, mais  au  contraire  mettre  à pro- 
fit celles  des  antres 5 qn’après  avoir 
jeté  son  dévolu  sur  ce  qui  lui  plaît  le 
mieux  à chaque  service  ( lorsque 
l’abondance  des  mets  est  telle  qu’il 
lui  est  physiquement  impossible  de 
faire  le  tour  de  la  table  , ce  qui  à 
la  vérité  est  rare),  il  doit  employer 
toute  son  adresse  et  son  industrie  à 
le  faire  arriver  sur  son  assiette  ou  dans 
son  verre  5 qu’habile  k flatter  l’Am- 
phitryon, il  doit  savoir  à propos  sti- 
muler sa  vanité  an  profit  «es  convi- 
ves j que,  tel  qu’un  grand  capitaine  ^ 
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jl  doit  faire  tourner  à son  avantage 
les  moindres  circonstances  j qii’enfin, 
il  doit  éviter  avec  la  même  attention  la 
liniiflite  qni  rend  dupe , et  le  cynisme 
qui  rend  odieux.  En  pratiquant  avec 
soin  c?s  maxi ines^  selon  les  tempsj  les 
personnes  ^ l’on  j)ourra 
se  natter  d acquérir  en  peu  de  temps 
cette  coniioissance  parfaite  du  Savoir- 
"V  ivre  J si  necessaire  pour  bien  rem- 
plir son  rôle  à table. 

d’un  rôti  sans  pareil. 

Le  Rôti  dontnous  allons  donner  la 
recette  ^ ou  pour  mieux  dire  la  des- 
cription y IJ  est  pas  absolumrnt  nou- 
veau 5 cette  méthode  de  renfermer  les 
uns  dans  les  autres  des  animaux  ter- 
restres , volatiles,  ou  aquatiques  , 
étoit  connue  des  Romains  , même  de 
nos  ancêtres  5 et  l’on  trouve,  dans  les' 
Etrennes  de  la  Saint  ~ Jean,,  une 
très -jolie  Historiette  à ce  sujet,  sous 
le  titre  do  Galanterie  d*un  Boucher 
a sa  maîtresse,  INTous  la  rapporte- 
rions , si  d’une  part  elle  étoit  moins 
connue , et  si  de  l’autre  nous  ne 
nous  étions  pas  imposé  la  loi  de  n’in- 
$crer  dans  cel  Ouvrage  que  des  pièces 
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inédites.  Cette  Historiette  forme 
lin  digtie  pendant  an  Ballet  des  Uin- 
do7is  ^ exécuté  à Paris  vers  1733,  et 
dont  on  trouve  la  relation  dans  le 
meme  recueil  5 relation  si  plaisante  , 
si  originale,  qu’il  est  impossible, 
même  en  la  relisant  pour  la  vingtième 
fois,  de  ne  pas  rire  aux  éclats.  En 
général , toute  personne  qui  , pour 
sa  propre  satisfaction  , pour  le  bien 
de  sa  santé,  ou  pour  d’autres  niolifs, 
sera  bien  aise  de  donner  souvent 
de  l’exercice  à ses  mincies  zygoma- 
tiques , fera  bien  de  mettre  sur  la  ta- 
blette la  plus  accessible  de  sa  Bi- 
bliothèque, un  exemplaire  des  Etren-^ 
nés  de  la  Saint- Jean  , et  un  de  la 
Correspondance  philosophique  de 
Caillot-Diival,  Le  premier  de  ces 
deux  ouvrages  , composé  j>ar  le  comte 
de  Caylus  , Marivaux,  Cury,  Du- 
clos , etc. , et  cette  foule  de  gens 
souverainement  aimables  , qui  for- 
moient  la  société  intime  de  la  célèbre 
Quinault,  la  cadette  (i),  est  un 

(1)  Ancienne  actrice  île  la  Coniéiiie 
Française ( où  elle  avoit  iléWnté  en  1714), 
née  en  itoo  et  décéilée  en  L’Aiileiir 

de  cet  Âlai.ntaclia  passé  . dans  sa  société  , 
les  plus  belles  aiuiées  do  sou  eiuauce  et 
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répertoire  de  bouffonneries,  denaïre- 
lés  , de  bêtises  pleines  d’esprit  , etc. 
échappées  de  la  plume  de  ces  Mes- 
sieurs. Le  second  , qui  sort  de  cell& 
deM.de  Fortia  de  Pilles,  auteur  du. 

oyap;e  de  deux  Français  au  Nord 
de  d Europe , etc.  est  sans  contredit 
le  li  vre  le  plus  original  et  le  plus  gai 
qui  ait  paru  depuis  trente  ans  (i). 

Mais  revenons  au  Piôti  sans  pa- 
reil. 


de  sa  jeunesse.  C’étoir.  une  fille  de  beau- 
coup d’esprit , qui  avoit  une  manière  ori- 
ginale et  piquante  d(*  dire  les  choses  les 
plus  triviales  , et  qui  joignoit  un  excellent 
cœur  a un  très-grand  usage  du  inonde,  et  à 
toutes  les  qualités  qui  attachent,  qui  plai- 
sent , amusent  et  intéressent.  Sa  société  , 
composée  de  Gens  de  Lettres  et  d’hommes 
du  monde  de  toutes  les  classes,  étoit  l’une 
des  plus  agréables  de  Paris.  On  Pavoit  sur- 
nommée Mademoiselle  Qtiinanlt  du  bout, 
du  banc,  tant  pour  la  distinguer  de  sa 
sœur  aînée  (qui  avoit  épousé  le  Duc  de 
I^evers,  sans  avoir  jamais  voulu  en  porter 
le  nom),  que  pour  caractériser  l’empresse- 
ment avec  lequel  on  sollicitoit  la  faveur 
d’être  admis  cho'z  elle,  dût-on  u’êlre  placé 
qu’au  1)0 ut  du  banc. 

(i)  Vo'jti  ce  que  nous  en  avons  dit 
p,  12.5  de  la  seconde  Année  de  V Almanach 
des  Gourmands,  deuxième  édition.  Cette 
Correspondance  ioraae  ua  volume  iu-8'’,  ; 
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Prenez  une  belle  olive  farcie  aux 
câpres  et  anx  anchois , marinée  à 
l’huile  vierge  , et  la  mettez  dans  le 
corps  d’un  bec  figue  , auquel  on  aura 
coupé  la  tête  et  les  pal  tes  ^ 

Mettez  ce  bec-figue,  ainsi  troussé  , 
dans  un  orlolan , gras  et  bien  en 
chair  5 

Mettez  cet  ortolan  , ainsi  choisi  , 
dans  le  corps  d’une'  mauviette  , à 
laquelle,  outre  l’amputation  des  pat- 
tes et  de  la  tête  , l’on  aura  retranché 
les  os  principaux  , et  que  l’on  aura 
entourée  d’une  barde  de  lard  très- 
mince  5 

Mettez  la  mauviette  ainsi  farcie  et 
parée  dans  le  corps  d’une  grive  , 
que  vous  aurez  parée  et  troussée  de 
n-ême  5 

Mettez  la  grive  dans  le  corps  d’une 
caille  bien  grassti , bien  juteuse  , et 
qui  soit  de  vigne  , de  préférence  à 
une  caille  domestique  j 

Mettez  cette  caille  non  bardée, 
mais  enveloppée  d’une  feuille  de  vi- 
gne , qui  lui  servira  de  titre  de  no- 

elle.est  devenue  assez  rare.  Il  s’en  trouve 
cependant  encore  quel<pies  exemplaires 
chez  Barilliot  père  , Libraire  , rue  ilu  Ci- 
metière 3ainl-Àiuivé-dcS'Arcs  , 11“ * i3. 


des  Gourmands.  ^43 

blesse  et  de  certificat  d’orifiine  , dans 
le  corps  d un  bon  vanneau  j 

Mettez  le  vanneau  j bien  troussé  et 
revetu  d’une  mince  redingolle  de 
lard  , dans  le  corps  d‘un  beau  plu- 
vier doré  5 ^ 

Mettez  ledit  pluvier,  bien  bardé, 
dans  le  corps  d’un  'beau  perdreau 
ronge  si  vous  pouvez  j 

Mettez  ce  perdreau  dans  le  corps 

M.  \olnais,  succulente,  et  bien, 
mortinee  5 

Mettez  cette  bécasse , après  l’a- 
voir entourée  de  croûtes  de  pain  cou- 
pées bien  minces,  dans  le  corps  d’une 
sarcelle  ; 

Mettez  la  sarcelle  , bardée  avec 
Éom  et  bien  parée  , dans  le  corps  d’un 
pintadeau  5 

Mettez  le  pintadeau  , bien  bardé 
aussi  , dans  le  corps  d’un  canard  , 
jeune  , et  choisi  parmi  les  sauvages, 

de  préférence  aux  canards  domesti, 
ques  ; 


Mettez  le  canard  dans  le  corps 
roi^larde,  blanche  comme 

M Ile  comme 

. i )e  Vieni.e , grasse  comme 

1^.  Contât,  mais  de  moyenne  giosseurj 
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Mettez  cette  poularde  dans  le  corps 
d’un  beau  faisan  , jeune  , bien  cboi- 
si  , mais  surlout  convenablement  mor- 
tifié , car  les  Gourmands  ne  les  ai- 
ment qu’ainsi  ; 

Mettez  ce  faisan  dans  le  corps 
d’une  jeune  oie  sauvage  , grasse  , et 
bien  attendrie  ; 

Mettez  cette  jeune  et  belle  oie 
dans  le  corps  d’une  très-belle  poule 
d’Inde,  blanche  et  grasse  comme  Md^* 
Arsène. 

Enfin,  renfermez  votre  poule  d’Inda 
d;ins  le  corps  d’une  belle  outarde, 
et  si  êlle  ne  le  remplit  pas  exactement, 
bouchez  les  vides  avec  de  bons  mar- 
rons du  Luc  , de  la  chair  à saucisses , 
ou  une  bonne  farce  savante. 

Votre  Rôti , ainsi  disposé  , mettez- 
le  dans  un  pot  d’une  capacité  con- 
venable , avec  oignons  piqués  de 
clous,  carottes,  petits  dés  de  jam- 
bon, céleri,  bouquet  garni,  mignon- 
nette  , force  bardes  de  lard  bien  as- 
saisonné, poivre, sel, éj)icesfines,  co- 
riandre, et  une  ou  deux  gousses  d’ail. 

Scellez  ce  pot  hermétiquement  en 
le  lutant  avec  de  la  pâte  , ou  tout 
autre  lut  approprié.  Mettez-le  en- 
suite pendant  vingt- quatre  heures 
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sur  nn  feu  doux  , et  disf^osé  de  ma- 
niéré que  la]  clialeur  le  pénètre  éga- 
lement et  peu  à peu.  JMoiis  pensons 
qu  un  four  chauffé  modérément  , et 
entretenu  au  même  degré  , lui  con- 
viendroit  mieux  encore  que  i’âtre. 

Au  moment  de  servir  , délutez  , 
dressez  votre  Rôli  sur  un  plat  chaud, 
ajjrès  l’avoir  dégraissé  s’il  en  est  be- 
soin , et  mettez  sur  table.  Il  est  facile 
d’imaginer  que  les  sucs  de  tant  de  dif- 
féreiis  volatiles,  mêlés  par  cette  douce 
cuisson  , et  leurs  principes  divers 
identifiés  les  uns  aux  autres,  par  suite 
de  cct  intime  rapprochement,  don- 
nent à ce  Rôti  sans  pareil  un  goût 
merveilleux  ; vous  avez  en  lui  la  quin- 
tessence des  plaines,  des  forêts, des  ma- 
rais, et  de  la  meilleure  basse-cour. 

Au  reste  , 1 industrie  d’un  cuisi- 
nier habile  , varie  ce  Rôti  selon  les 
saisons,  les  lieux  , et  la  dépense  que 
l’on  veut  faire.  Il  s’agit  seiileniLife 
de  suivre  les  principes  énoncés  dans 
cette  recette  , c’est-à-dire,  de  ren- 
fermer tous  ces  animaux  les  uns  dans, 
les  autres , en  commençant  par  le 
plus  petit  , et  s’élevant  ainsi  par  de- 
grés du  bec  - ligue  jusqu’à  lou- 
tarde. 


21. 
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EXTRAIT 

' DE  LA 

CORRESPONDANCE  GOURMANDE 
DE  l’année  1806. 

s I nous  voulions  imprimer  toutes 
les  Lettres  que  V Almanach  des  Gour- 
mands nous  procure , nous  pour- 
rions chaque  année  en  former  un 
volume.  Mais  nous  ne  pouvons  nous 
dissimulér  que  le  plus  grand  nom- 
bre de  ces  Lettres  paroîtroit  fort 
peu  piquant  au  Public.  Tantôt  on 
nous  adresse  des  Anecdotes  usées , 
qui  traînent  dans  tous  les  Ana  , 
dans  tous  les  recueils  , et  qu’on  croit 
pouvoir  nous  faire  adopter  en  en 
assaisonnant  l’envoi  par  des  compli- 
inens.  Tantôt  ce  sont  des  Recettes  im- 
praîicables  , ou  très -vulgaires  , qu’on 
accompagne  de  fades  adulations  ^ 
dans  l’espoir  qu’elles  leur  serviront 
d’assaisonnement  et  de  passe  - port. 
Celui-ci  nous  adresse  la  relation  sati- 
rique de  la  Pompe  funèbre  d’un  Am- 
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plîitryon  célèbre  , qui  se  porte  à mer- 
veille, et  pour  la  conservation  du- 
quel tous  les  Gourmands  font  des 
vœux  d’autant  plus  sincères  qu’ils  sont 
intéressés  ; et  il  regarde  sans  doute 
comme  un  chef-d’œuvre  de  bonne 
plaisanterie,  cette  pièce  qui  manque 
également  de  sel,  de  gaîté,  de  goût  et 
d’esprit.  Ceux-là  nous  accablent  de 
V ers;  tantôt  ce  sont  des  louanges  hy- 
perboliques , adressées,  en  mauvaises 
rimes,  à un  traiteur  obscur  ; tantôt 
des  Contes  prétendus  gourmands,  qui 
ne  sont  qu’irréligieux.  Celui  ci  nous 
adresse  des  Bouquets,  des  Epîtres,  des 
Stances,  véritables  vers  de  société, 
et  qu’il  faut  ranger  dans  la  classe 
des  Dîners  d’ami,  des  Comédies  bour- 
geoises , et  des  Concerts  d’amateurs, 

' Cet  autre,  une  Ode  gourmande,  com- 
posée sur  les  mêmes  rimes  , souvent 
sur  les  mêmes  mots  , que  la  trop.fa- 
meuse  ode,  qui  ferma  au  joyeux  Piron 
le»  portps  de  l’Académie  française, etc. 
On  sent  bien  que  nous  ne  pouvons 
adopter  aucun  de  ces  envois.  J^e 
dernier  peut-être  auroit  pu  passer 
en  faveur  de  son  originalité,  et  de 
la  difficulté  vaincue,  si  les  souve- 
nirs trop  libres  qu’il  rappelle  à 
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chaque  instant  lierions  avoientfaitim 
devoir  de  l’écarter  d’un  Livre  qui 
se  trouve  chaque  année  entre  les 
mains  de  toutes  sortes  de  personnes. 

On  voit ,,  par  ce  détail,  que  si 
nous  étions  moins  jaloux  de  plaire 
au  Public,  et  que  si  nous  écoutions 
la  voix  de  la  paresse  plutôt  que 
celle  du  devoir,  il  nous  seroit  fa- 
cile de  composer  chaque  année  les 
deux  tiers  de  notre  Almanach  avec 
la  seule  Correspondance  qu’il  nous 
attire. 

Cependant,  parmi  çe  grand  nom- 
bre de  Lettres  puériles,  insignifian- 
tes , oiseuses  et  de  mauvais  ton  , 
comme  de  mauvais  goût,  il  s’en 
trouve  quelques-unes  écrites  par  des 
hommes  d’esprit  et  jaloux  des  ]iro- 
grès  de  Part  j qui  renferment  des 
préceptes  , des  réflexions  , des  ob- 
servations et  des  recettes  vraiment 
utiles*,  enfin,  doiit  le  style  annonce 
des  ]>lumes  exercées , et  décèle  des 
esprits  aimables  et  cultivés  : d’au- 
tres , dont  la  naïve  originalité  est 
vraiment  faite  pour  amuser  un  ins- 
tant nos  Lecteurs , etc.  iNous  avons 
soin  de  les  mettre  à part  àniesure  que 
nous  les  recevons^  et  c’est  dans  cetls 
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liasse  que  nous  puiserons  quelques 
IragïTiens  épistol aires  qui  ne  nous 
ont  pas  paru  indignes  de  figurer  darts 
cette  cinquième  Année  de  notre  Al- 
manach. 

Nous  commençons  par  acquitter 
la  promesse  que  nous  avons  faite 
a nos  Lecteurs  à la  fin  de  notre  pré- 
cédent Volume  (i)  de  leur  mettre 
sous  les  yeux  quelques  fragmens  de 

la  Correspondance  de  M.  H ^ 

que  le  défaut  d’espace  ne  nous  a pas 
jjermis  d’insérer  dans  notre  qua- 
trième Année. 

Extrait  d^une  Lettre  , datée  du 
mois  de  JSÆars  1806  ^ et  signés 

di ....  2^ . 

Qui  a bu  boira,  dit-on,  et  qui 
a été  Gourmand  le  sera  ( s’il  le  peut). 
Dans  notre  fragile  existence  quelques 
goûts  s’usent  avec  le  temps,  d’au- 
tres se  prolongent  jusqu'au  tombeau. 
Mademoiselle  IN  inon  de  l’Enclos  nous 
a tilt , et  surtout  prouvé , que  le 
cœur  ne  vieillit  point.  Il  en  est  à 


(i)  page  3o:’)  de  la  quai  dème 

Année  de  V Almanach  des  Gourmands. 
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peu  près  de  même  (i)  du  sens  du 
goût.  Est  - ce  un  bonheur?  Oui, 
bans  doute,  pour  qui  se  porte  bien, 
puisque  le  pauvre  boit  son  vin  de 
Surêne  avec  autant  de  plaisir  que 
le  riche  boit  le  Pomard  , le  Volnay, 
leTokay,  etc.  Mais  pour  ceux  dont 
l’estomac  et  les  nerfs  sont  débiles  , 
que  de  regrets  de  ne  pouvoir  tâter 
de  quantité  de  choses  si  délicieuses  au 
gOÛt , et  si  funestes  par  leurs  effets  ! 

Parvenu,  avec  toute  la  patience 
que  chacun  y apporte,  à toucher  de 
près  nies  quatorze  lustres,  je  n’ai  pu 
résister  au  jdaisir  d’avoir  votre  Alma- 
nach des  Gourmands  aussitôt  qu'il 
a été  annoncé.  Cela  seul,  au  dire 
des  casuistes  , seroit  matière  à con- 
fession , si  l’on  n’étoit  parvenu  à 


(i)  Nous  serons  plus  hardis  que  notre 
Correspondant , et  nous  oserons  dire  que 
le  palais  , qui , comme  l’on  sait , est  le 
principal  organe  du  goîlt , vieillit  chez 
presque  tous  les  hommes  beaucoup  moins 
vite  que  le  coeur.  Il  est  bien  rare  de  trouver 
des  een<:  véritablement  amoureux  au-delà 
de  soixa ni c ans  ; si  le  sexe  a conserve 
pour  eux  alo  'S  quelques  attrairs  , il  parle 
a leurs  sens  bien  plus  qu’à  leur  cœur; 
tandis  que  le  douzième  lustre  est  vraiment 
le  bel  âge  pour  la  Gourmandise, 
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fortifiêr  les  consciences  sur  certaines 
peccadilles.  Que  ne  peut-on  de  meme 

se  refaire  un  estomac  à neuf  ! 

J ai  vu  avec  plaisir  cette  utile  des- 
cription , mois  par  mois  , de  ce  dont 
Un  Glouton  riche  peut  assouvir  sa 
Torac.te  j ainsi  que  le  Voyage  fort 
instructif  que  vous  faites  faire  dans 
notre  grande  cité.  Ça  été  pour  moi 
un  coup  de  lumière  , dont  je  lâcherai 
de  faire  bon  usage  5 ainsi  , Monsieur  , 
recevez -en  mes  actions  de  grâces 
personnelles  J au  moins  comme  ama- 
teur. 

Depuis  Ion  g.  temps  je  désirois  qu’il 
existât  une  Géographie  nutritive  et 
même  indicative  des  objets  d’une 
utilité  habituelle  , tels  qu’ustensiies, 
meubles , étoffes,  enfin  tout  ce  qu’il 
seroit  bon  de  prendre  à la  source. 

otre  petit  Ouvrage  ^ Monsieur , 
devient  une  ouverture  pour  cet  objet 
qui  , plaisanterie  à part , seroit  très- 
utile.  Dans  mon  jeune  âge  , je  man- 
gcois  chez  un  vieux  parent  des  hure» 
de^  sanglier  , des  saumonneaux  en 
boîtes  , des  groseilles  confites  sans 
pépins,  des  cuisses  d’oies  dans  des 
boites,  el  autres  bonnes  choses , sang 
que  je  me  doutasse  de  quel  pays  tout 
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cela  venoit  (i).  Trop  long  - temps 
ensuite  il  m’a  fallu  me  voir  brouillé 
avec  la  bonne  - chère  , par  consé- 
quent j’ai  pu  et  dû  négliger  ces 
lecherches  géographi-nutritives , qui 
me  semblent  assc2  bonnes  à savoir. 

Vous  voyez  donc , Monsieur , que 
votre  Ouvrage , commencé  par  le 
centre  d’une  grande  circonférence  ^ 
demande  nécessairement  que  vous 
en  parcouriez  tous  les  rayons,  ou 
plutôt  tous  les  cercles  concentri- 
ques , espacés  tout  au  plus  par  zones 
de  dix  lieues  en  dix  lieues  5 ou  mieux 
eeroit  , sans  doute  , de  parcourir 
tout  If  territoire  Irançais  par  ordre 
de  Départernens  , saut  à joindre  des 
tables  alphabétiques  selon  le  be- 


(i^  Nous  ne  doutons  pas  qu’en  acqué- 
rant un  peu  plus  d’àge  et  d’expérience  , 
notre  Correspondant  n’ail  appris  que  les 
hures  venoient  de  Troyes,  les  saumon 
neaiix  de  Strasl)ourg , les  groseilles  de 
Bar-le  Duc,  et  les  cuisses  troie  de  Tou- 
louse ou  il’Agen.  Mainteuant  que  le  com- 
merce alimentaire  a tait  de  grands  progrès, 
ces  comestibles  sont  lievenns  trè.s-com- 
imins  a Paris,  et  se  trouvent  en  abon- 
dance, en  ])remière  qualité  et  à des  ])iix 
raisonna!  les,  à l’Hotol  dos  Américains, chez 
Corcellet J Madame  Chevet,  etc.  etc.- 

soin  ÿ 
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tom  ^ eii  sorte  que  d’une  es[)èce 
de  badinage,  il  paroît  qu’on  peut  faire 
Un  petit  ouvrage  ( de  patience  à la 
vérité)  qui  auroit  bien  son  utilité  , 
et  qui  iiitéresseroit  autant  les- Pro- 
vinciaux que  les  Parisiens. 

Alais  un  autre  ouvrage  en  Oe 
genre  , dont  depuis  iong-temps 
conçu  le  plan  et  reconnu  l’utilité  , 
ce  seroit  un  Traite  de  Cuisine  de 
Santé  ^ ou  si  l’on  veut  le  A'Iédeciii- 
Cuisinier.  Quand  on  est  un  peu 
cacochyme  ) on  sait  bien  qu’il  faut 
•’en  tenir  aux  viandes  bouillies  ou 
rôties,  etc.  Mais  cela  me  semble  un 
peu  austère  pour  un  vieux  pécheur. 
Je  voudrois  donc  qu’on  indiciuât  le 
moyen  de  préparer  tout  ce^  dont 
les  gens  âgés  ou  de  santé  fbible  peu- 
vent faire  usage  ; de  plus,  il  seroit 
aussi  tres-charitabJe  de  penser  à ceux 
qui,  par  la  privation  de  leurs  dents  , 
ne  peuvent  p lus  triturer  leu rs  a 1 i in e r: s , 
en  observant  que  les  hachis  , les 
bouillies,  les  purées,  etc.  sont  sou- 
vent d’une  difficile  digestion  , du 
moins  c’est  ce  que  j’éprouve  depuis 
long-temps  , etc. 


r «me  r»  , • 

•1»  J.  urtie. 
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Fragmens  d*une  seconde  Lettr* 
du  MÊME,  datée  du  mois  d* Avril 
1806. 

. Jusqu’Ici  si  je  ne  me 

trompe  , je  crois  que  vous  n’avez 
fait  arrêter  vos  Gourmands  vova- 
É»eurs  chez  aucun  Boulanger  , et 
dans  le  fait  leur  travail  ne  fleure 
guère  avec  les  friandises.  Mais  en 
disant  quelque  chose  d’eux,  ce  se- 
roit  pour  marquer  le  regret  de  la 
négligence  qu’ils  apportent  dans  la 
confection  de  leurs  petits  Pains^àà\.% 
à café ^ qui  autrefois  étoient  si  bons, 
f t qui  actuellement  ne  sont  faits  que 
de  la  même  pâte  des  pains  de  deux 
livres  (i). 

Celle  observation  , présentée  en 


(1)  La  rein  arque  de  notre  Correspon- 
dant est  ])artaireinent  iuste,  et  tous  nos 
Lecteurs  peuvent  en  vérilier  pareux-iuèines 
chaque  matin  !a  vérité.  Il  n’est  tpie  trop 
notoire  que  ces  petits  pains  à café,  si  dé- 
licieux autrefois,  et  pour  lesquels  plus 
d’un  ])rovincial , et  même  plus  triin  étran- 
ger, ont  fait  le  voyage  de  Paris,  11e  ren- 
lerment  plus  de  lait  ni  île  levûre,  n’ont  ni 
goût  ni  saveur  , et  ne  valent  pas  même  les 

Iiainslongs  de  ileiixlivres,  quoiqu'ils  soient 
ahriqués  avec  la  même  pâte. 
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passant  et  gaîment  ( i ) dans  votre 
cinquième  Année  , pourroit  stimuler 
Pamour-jiropre , ou  peut-être  la  cu- 
pidité de  quelques-uns  de  nos  mi-» 
trons,  et  les  engager  à soumettre 
leurs  essais  à votre  Jury  dégustaieur. 
Mais  ce  qui  intéresse  encore  plus  le 
Public  , surtout  la  classe  infortunée, 
et  qui  peut , je  crois , être  glissé  dans 
votre  Almanach  , le  voici  : 

On  a établi  quelques  pains  d’une 
livre,  demi  - livre  et  au-dessous  ^ ' 
étant  considérés  comme  pains  de 
luxe  , On  ne  pouvoit  obliger  les  bou- 
langers à leur  donner  le  poids  qu’ils 
annoncent  et  qu’ils  font  payer.  Il 
résulte  de  - là  qu’assez  ordinaire- 
ment tous  ces  pains  sont  de  plus 
du  quart  au-dessous  du  poids  pour* 
lequel  on  les  livre  (2).  Cette  lésion 

(0  II  nous  seroit  impossible  de  plai- 
santer sur  un  sujet  aussi  grave  et  nous  som- 
mes ^beaucoup  plus  teniés  tle  pleurer  qué^ 
de  liie,  en  voyant  l’art  de  la  boulangerie, 
que  Paris  se  gioriHoit  autretois  cPavoir 
porté  a son  apogée,  tellement  dégénéré  , 
quel  on  mange  aujourtl’bui  dans  quelques 
villes  de  province,  de  meilleur  pain  que 
dans  la  Capitale. 

(2)  Cette  assertion  est  peut-être  un  peu 
exagérée;  mais  nous  avons  yériné  plus 
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est  aussi  par  trop  constaminent  ma- 
nifeste. 

Cependant  une  femme  pauvre',  en 
couche,  un  convalescent,  de  vieilles 
gens  seuls  el  de  fbible  santé  à qui  un 
pain  mollet  d’une  demi -livre  peut 
snfiire  , n’en  achètent  souvent  pas 
d’autres.  Est -il  donc  juste  que  le 
riche  boulanger  s’autorise  de  la  to- 
lérance qui  lui  laisse  la  liberté  du 
prix  pour  ne  pas  donner  le  poids  à du 
pain  qu'il  fait  payer  à raison  de  cinq 
à six  sous  la  livre?  Considéronsqn’il 
y a bien  des  gens  à qui  un  sou  de  perto 
cliaque  jour  occasionne  un  préjudice 
réel  (i). 

d’une  fms  qu'il  manquoit  jusqu’à  neuf 
onces  sur  les  pains  longs  tle  quatre  livres, 
acheics  chez  les  boulangers  de  la  porte 
Saint-Honoré*,  nous  en  avons  môme  fait 
la  remarque  dans  les  premières  Année# 
de  cet  Ouvi-age,  et  aucun  n’a  réclamé. 

(j)  Nous  ajouterons  que  ce  ne  sont  pas 
seulement  les  convalescens  et  les  riches 

?:ii  consomment  ces  Pains  longs , appelés 
'ains  njollets  par  abus  , puisqu’ils  sont 
pétris  »le  la  nunne  pâte  que  les  autres  ; 
jls  n’en  tiilt’èrent  que  par  la  tonne,  et  c’est 
ce  (Mii  autorise  à les  vemlre  pdus  cher> 
p.irce  qu’ils  occupent  plus  de  place  dan» 
le  four.  Coinine  ces  Pains  rentennent 
jpüins  de  mie  que  les  autres , on  en  cou- 
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Sur  cela  j’établis  une  comparaison 
a faire  aux  boulangers  j et  qui  devra 
leur  paroître  juste. 

On  ne  peut  disconvenir  que  l’ar- 
genterie est  une  chose  de  luxe,  et  ce- 
pendant si  un  boulangenveuten  ache* 
ter  quelques  pièces,  très- sûrement  il 
sera  bien  attentif  à la  pesée  , et  il  ne 
feroit  pas  grâce  d’un  demi  - gros  à 
l’orfévre  , si  celui-ci  vouloit  le  lui 
cimipter  de  plus.  Or  , si  l’orfévre 
n est  pas  autorisé  à vendre  à faux 
poids,  piourquoi  le  boulanger  le  se- 
roit-il  ? il  en  seroit  de  même  des  mar- 
chands de  draps,  de  soieries  , de  den- 
telles , etc. 

Pour  en  revenir  aux  petits  pains 
à café,  je  crois  que  ce  qui  leur  don- 
noit  autrelbis  si  bon  goût  , c’est  que 
les  boulangers  y employoient  de  la 
levure  de  bière  , ce  même  levain 
dont  on  se  sert  dans  la  pâte  à brio- 
che. Pourquoi  n’en  useroient-ils  ]>as 
de  même  aujourd’hui  ? Faut-il  que  la 
cupidité  leur  ait  fait  perdre  une  cou- 
tume dont  les  friands  se  trou  voient 
si  bien?  Heias  î que  sont  devenus  ces 


somme  moins-,  ce  qwi  les  lait  souvent  prér 
Jurer  par  les  ménages  peu  lortunés. 

22.- 
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excellens  petits  }>ains  du  pont  Saint- 
Michel  , si  renommés  dans  ma  jeu- 
nesse J et  qu’on  y venoit  acheter 
de  tous  les  coins  de  Paris  1 

Frac  MENS  d^une  troisième  Let- 
tre ^/wMÈME,  écrite  de  Paris  en 

J\/Iai  1806. 

......  Permettez-moi , Monsieur  y 

de  vous  offrir  quelques  observations 
que  l’on  peut , je  crois  , lancer  au 
profit  des  iNfarchands  de  vin,  dont  il 
me  semble  que  vous  avez  en  général 
assez  peu  parié.  Comme  leur  denrée 
j-oue  un  grand  rôle  dans  ta  Gour- 
mandise , il  me  j'aroît  important  d’ap- 
peler sur  eux  l’attention  publique, 
et  je  crois  qu’il  seroit  de  leur  in- 
térêt de  chercher  à se  faire  une  meil- 
leure réputation.  On  ne  peut  se 
dissimuler  que  la  leur  ne  flaire  pas 
comme  baume,  surtout  à Paris,  où 
presque  tous  les  détaillans  sophisti- 
quent et  frelatent  leurs  vins.  Aussi  j 
soit  par  prévention  , soit  par  une 
juste  méfiance,  soit  par  tout  autre 
motif,  aucun  particulier  un  peu  aisé 
ne  se  fournit  de  vin  chez  eux.  Si 
l’on  pouvoit  compter  davantage  sur 
leur  délicatesse  et  sur  leur  probité  , 
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je  suis  sûr  qu’il  en  seroit  autrement; 
Beaucoup  de  personnes,  et  moi  tout 
le  premier  , préféré  roi  en  t de  prendre 
leur  vin  chez  les  détaillans  , afin 
de  s’éviter  le  petit  tracas  de  soins  que 
demandent  les  vins  en  pièce.  Il  faut 
les  remplir  fréquemment  , veiller  à la 
conservation  des  cerceaux  et  les  re- 
nouveler sans  cesse  , choisir  un  temps 
convenable  pour  les  tirer,  se  procurer 
des  bouteilles  , veiller  à leur  rince- 
ment  exact , dont  souvent  dépend  la 
bonté  du  vin  , choisir  des  bouchons 
veloutés,  non  piqués  , etc.  , etc.  5 ce 
qui  est  vraiment  un  tourment  pour 
un  homme  occupé  d’autres  objets,  ou 
qui  n’a  pas  un  sommelier  chargé  de 
tous  ces  ennuyeux  détails.  Ces  mar- 
chands manquent  donc  cette  occa- 
sion de  faire  quelques  légitimes  bé- 
néfices , et  il  est  fâcheux  de  penser 
qu’ils  lui  préfèrent  le  débit  qu’ils  font 
dans  leurs  cabarets,  où  de  malheu- 
reux ouvriers  , en  se  gorgeant  chaque 
jour  de  vin  , trop  souvent  édulcoré 
avec  de  la  litarge  , s’acheminent  tout 
doucement  à la  mort  (i)»  Trop  heu- 


fl)  Il  faut  être  juste,  la  Police  a les  yeux 
ouverts  sur  les  traïuies  clés  martluuuis 
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re\ix  lorsqu’on  ne  leur  donne  que 
du  -vin  de  mauvaise  qualité  i 

Dans  la  longue  Promenade  que 
vous, faites  faire  à vos  Amateurs , ne 
jiouiToit  - on  pas  supposer  qu’il  se 
rencontre  quelqu’objet  de  curiosité 
])uhliqiie  , et  faire  naître  une  scène 
dont  les  résultats  seroient  vraiment 
Tirtiles?  On  pourroit  y rencontrer  nne 
Ibule  de  peuple  occupée  à considérer 
une  députation  allant  offrir  un  hom- 
mage civique  à un  boulanger,  parce 

\h\ , et  elie  y reinédie  autant  qu’il  est  en 
elle.  D’apr  s l’avis  tle  cliiiuistes  et  tle 
v.icéccins  éclairés,  l’ancien  Gouvernement 
les  avoit  ol)ligés  tle  faire  disparoitre  les 
Imncs  de  plomb  qui  garnissaient  leurs 
comptoirs,  et  qui,  dissoutes  par  l’acide  du 
vin  qui  y sé]ourne , forinoient  nu  véri- 
table poison  ; et  ceîte  prohibition  a été 
xieoureusement  maintenue.  L’on  vi.site  de 
temps  en  temps  leurs  caves,  et  l’on  dé-' 
fonce  les  tonneaux  qui  renferment  des  vins 
gâtés  ou  falsitiès,  etc.  Mais  la  surveillance 
3ie  tlevroit-clle  pas  être  encore  plus  lâgou- 
reiîsc  et  plus  activ  e , sur  un  objet  qui  inté- 
resse aussi  essentiellement  la  saliibritépu- 
l;!i(|uelet  ne  «levroit-ilpas  être  sévèrement 
«léfendnà  ces  marchaïuls  d’introduire,  tlans 
îoiirs  vins,  d’autro\  substances  qiiè  le  vin 
inèmel  c’est  le  seul  mélange  qu’on  doive 
tolérer , parce  que  c’est  le  seul  qui  soit  sans 
vonscquence  pour  la  sauté,  etc.  etc. 
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qu'il  a été  reconnu  que  tous  ses  pains 
avoient  le  poids  légal  ; à un  mar- 
chand de  vin  , parce  que  jamais  il  ne 
dénaturoit  sa  denrée  (0?  Gtc.  etc,: 
c’est  une  idée  que  j’offre  à votre  mé- 
ditation J en  attendant  que  je  puisse 
vous  soumettre  des  observations  nou- 
velles. J’ai  l’honneur  d’être  , etc. 

Signé  y H.... T. 

Extrait  d^une  lettre  écrite  par 
un  PRINCE  ALLEMAND,  reWl/a/Iiî 
à Fribourg  en  Brisgaw. 

Fribourg,  le  28  mai  i8o5. 

Monsieur, 

Je  suis  possesseur  de  quatre  An- 
nées de  votre  intéressant  Almanàcli 
des  Gourmands  5 et  comme  vous  avez 

(1)  Cette  idée  est  très  - bonne  , sans 
doute  j mais  notre  Almanach  n’est  point 
lin  roman,  et  tout  ce  qu’il  renferme  est 
rigoureusement  vrai.  Si  jamais  nous  ren- 
controns sur  notre  chemin  un  semblable 
cortège  , nous  nous  ferons  un  devoir  d’en 
consigner  la  relation  dans  notre  plus  pro- 
chaine Année  ; mais  nous  ne  prendrons 
jamais  sur  nous  de  supposer  comme  vé- 
riiabl^s,  des  faits  qui  n’auroient  pris  leur 
source  que  dans  l’An  2440  de  M.  Mercier  , 
ou  dans  l’imagination  de  tel  autre  philau- 
tlirope  aimable. 


/ 
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bien  voulu  y donner  votre  adresse  ^ 
et  permettre  de  vous  écrire,  je  me 
flatte  que  vous  ne  prendrez  pas  en, 
mauvaise  part  cette  Lettre,  qui  , j'es- 
père , vous  parviendra  franche  de 
port. 

J’ai  été  à Paris,  il  y a long-temps 
de  cela^  cMtoitdu  temps  de  Louis  XV, 
l’année  1764  à peu  prés.  J’ai  éprou- 
vé , par  expérience  , que  c’est  bien, 
avec  raison  que  vous  laites  l’éloge 
de  la  bonne-chère  de  Paris  5 qiioi- 
qu’alors  ma  jeunesse  me  rendèit 
mpins  attentif  à cela.  A présent,  je 
me  suis  établi  depuis  quelque  temps 
en  cette  ville  , où  je  vis  en  particu- 
lier avec  un  petit  ménage  d’envi- 
ron , avec  moi  , six  ou  sept  person- 
nes, dont  trois  sont  des  domestiques  j 
et  dont  deux  sont  de  petits  enfans, 
Mon  ménagé  est  donc  fort  petit , et 
comme  je  n’ai  d’autre  revenu  qu’une 
pension  modique,  il  m’importe  de 
vivre  en  épargne  , ou  du  moins  de 
peu  dépenser  pour  ma  cuisine. 

Les  vivres  sont  ici  à bon  marché  , 
et  pour  ne  pas  être  embarrassé  avec 
des  com])tes  de  cuisine  , j’ai  fait  un 
accord  avec  ma  cuisinière,  et  je  lui 
donne  par  semaine  20  florins qui 
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font  à peu  près  44  francs.  Elle  me 
donne,  pour  cela  , du  café  Je  matin 
et  l’après-midi,  et  cinq  plats  à dîner, 
et  cinq  plats  à souper  y compris  le 
potage.  Je  me  contente  de  mets  qui 
lie  sont  pas  chers  5^  je  mange  peu  de 
"viandes  rares  et  chères  , et  poissons 
chèrs  ; mais  je  désire  que  ce  que  je 
mange  soit  bien  apprêté  , salutaire  , 
et  non  pas  insipide  ; pas  trop  gras  j 
mais  tendre  et  succulent  ou  piquantj 
enfin  , comme  le  font  les  bons  cuisi- 
niers français.  Par  exemple  , une 
bonne  farce  fine  , bonnes  pâtisseries, 
bons  ragoifls,  bonnes  sauces  j enfin, 
que  cela  soit  bien  apprêté  , et  pour- 
tant  ni  rare  , ni  cher  5 car  un  mauvais 
cuisinier  fait  souvent  la  même  dé- 
pense qu’un  bon,  en  fournissant  des 
mets  détestables. 

J ai  pris  la  liberté  de  vous  faire 
ces  détails  , pour  vous  mettre  au  fait 
de  mon  petit  ménage  , pour  que  vous 
compreniez  d’autant  mieux  le  but  de 
cette  Lettre  et  la  prière  que  j’ai  à 
vous  faire. 

Je  désire  d’avoir  une  cuisinière  ou 
un  cuisinier,  probe  , sain  , habile,  ou 
du  moins  sachant  bien  apprêter  le« 
mets , faire  de  ia  bonne  farce,  sauces 
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et  autres  choses  , avec  cela  économe 
et  qui  se  contente  d’un  modique  en- 
tretien. Il  s’entend  que  cette  per- 
sonne soit  sans  famille  , jeune  ou 
vieux  , c’est  égal.  Ulic  cuisinière  est 
je  crois  moins  chère  qu’un  cuisinier. 
Je  prends  donc  la  liberté  de  vous 
prier,  Monsieur,  de  me  faire  savoir  si 
vous  connoissez  un  tel  personnage, qui 
Teuille  venir  ici,  et  qui  ait  les  qua- 
lités requises;  combien  il  exige  pour 
ses  gages,  et  s’il  croit  pouvoir  me 


pour  le  prix  sus-mentionné;  car  mes 
domestiques  se  contentent  de  peu  de 
chose , pourvu  qu’ils  ayent  de  quoi 
se  rassasier  , et  moi  je  me  contente 
de  petites  portions. 

La  livre  de  viande  coûte  ici  envi- 
ron six  sous;  le  beurre  environ  seize 
sous  ; les  œufs  , à présent  , environ 
deux  pour  un  sou  ; la  livre  de  sucre 
environ  trente  sous.  Les  légumes  sont 
à bon  marché  ; les  asperges  , qui  sont 
les  plus  chers,  coulent  la  livre  peut- 
être  vingt  sous.  Je  fais  aussi  cultiver 
des  légumes  qui  ne  coûtent  à ma 
cuisinière,  rien  que  la  semence  et  la 
culture.  Je  paie  le  champ  et  le  fumier. 
Je  désire  aussi  savoir  combien 
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coûtera  son  voyage  de  Paris  à Stras- 
bourg , et  de  là  i8  lieues  jusqu’ici  5 
et  quoique  je  pense  qu’il  y a peu  de 
cuisiniers  ou  cuisinières  qui  veuillent 
troquer  le  séjour  de  Paris  contre  ce- 
lui de  Fribourg , il  se  peut  cepen- 
dant que,  par  vos  coiinoissances  dans 
la  partie  nutritive  de  Paris,  vous  trou- 
viez un  pareil  sujet,  dont  les  circons- 
tances lui  feroient  avec  plaisir  accep- 
ter une  telle  proposition. 

Ce  n’est  pas  sans  crainte  de  vous 
importuner  que  je  prends  la  liberté  de 

vous  écrire  cette  Lettre Si  votre 

joisir  ne  vous  permet  pas  de  m’ac- 
corder ma  prière  , ayez  du  moins  la 
bonté  de  me  donner  l’adresse  d’un 
bon  Commissionnaire  qui , p jur  une 
redevance,  se  charge  de  commis- 
sions , dont  il  y en  a je  crois  à Paris  \ 
quoique  la  confiance  que  j’ai  prise  en 
vous,  en  faisant  connoissance  avec 
v^ous  par  votre  Livre  , me  fait  pré- 
férer de  beaucoup  que  ce  soit  vous 
qui  voulussiez  vous  en  charger.  Je 
vous  prie  d’excuser  la  liberté  que  je 
prends  , et  d agreer  les  sentimens  de 
considération  avec  lesquels  J’ai  I hon- 
ïieur  d’être  , etc. 

Signé ^ Le  Pniîtei’.  nr.  W. . • 

23  ' 
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L’Auteur  , jaloux  de  répondre  à 
la  confiance  d’un  Prince  , qui  parois- 
soit  connoisseur  en  bonne-chère,  et 
qui  , quoique  peu  riche,  vouloit  sa- 
crifier une  partie  de  son  modique 
revenu , pour  renouveler  connois- 
sance  avec  la  Cuisine  française  , qui 
seinbloit  avoir  laissé  chez  lui  de  pro- 
fond» souvenirs  , a saisi  avec  empres- 
sement cette  occasion  de  propager 
chez  l’él ranger  la  gloire  de  nos  ar- 
tistes t en  conséquence  ^ il  quitta, 
tout  pour  remplir  une  commission 
aussi  honorable,  et  servir  S.  A.  selon 
ses  désirs. 

La  chose  n’étoit  pas  très-facile  , 
car  ce  Prince  vouloit , comme  beau- 
coup d’autres  , faire  bonne  - chère 
avec  peu  d’argent , ce  qui  n’est  aisé 
dans  aucun  pays,  et  ce  qu’on  peut 
regarder  partout  comble  la  pierre  phi- 
losophale de  la  cuisine.  Il  s’agissoit 
de  lui  trouver  non-seulement  un  ex- 
cellent cuisinier  , mais  un  cuisinier 
probe,  actif,  docile,  surtout  éco- 
nome \ vertu  qui  n'est  pas  ordinai- 
rement le  partage  des  grands  artistes 
en  bonne-chère.  Cependant  , après 
bien  des  recherches,  il  trouva  urt 
sujet  qui  ^aroissoit  devoir  rènipllr 
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toutes  les  conditions  exd^ées  : et 
après  avoir  débattu  avec  lui  le  prix 
çJe  ses  gages,  de  son  voyage  , etc.  , 
r s empressa  d’en  donner  avis  au 
rniîce,  ijTii  bt  passer  des  fonds.  Le 
cuisinier  se  mit  aussitôt  en  route  , 
et  arriva  à Fri  bourg  dans  les  premiers 
jours  du  mois  d’aoôt. 

P après  tous  les  soins  que  nous 
avions  apportés  à ce  choix,  nous 
avions  lieu  d’espérer  qu’il  seroit  ap- 

rrouve;J\ousavions  trouvé  un  ieune 

homme  de  22  ans,  d’une  jolie  %ure, 
bien  eleve  , se  présentant  bien  et  ' 
capable  par  sa  tournure  de  faire  hon- 
neur à la  cuisine  d’un  Electeur.  Il 
avoit  travaillé  chez  Madame  Tallien 
passe  pour  avoir  une  très  - bonne* 

r de 

c lez  M.  Gay  , Heceveur-général  du 

peparlement  de  la  Rôër,  Gourmand 

Celeüre  , qui  non-seulement  nous  en 

avoit  personnellement  répondu  , mais 

qui  paroissoit  vivement  le  regretter. 

avüit  fait  son  apprentissage  chez 

de  Jameux  restaurateurs,  et  il  avoifc 

appris  la  pâtisserie  chez  M.  Thomas. 

eieve  distingué  de  la  maison  Rouget* 

l a réunion  de  tant  d’avantages  ne 

nous  permettoit  pas  de  douter  que 


l 
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le  Prince  de  W...  ne  fût  extrêmement 
satisfait  d’un  tel  sujet,  dont  nous 
avions  même  quelque  scrupule  de 
priver  la  Capitale. 

^ Que  l’on  juge  de  notre  étonnement 
en  recevant  le  i6  août  la  Lettre  sui- 
vante. 

Extrait  d*une  seconde  lettre 

du  MEME. 

A Fribourg,  ce  11  aoAt  1806. 
Monsieur, 

’ Pai,  reçu  votre  Lettre  que  m’a 
apportée  le  cuisinier  , et  celle  du  28 
juillet.  Je  suis  fore  reconnoissant 

Î)Our  vos  bonnes  intentions  et  pour 
a bonté  que  vous  avez  eue  de  m’en- 
voyer un  bon  cuisinier  d’après  la, 
mode  du  jour.  C’est  cependant  à re-l 
gret  que  je  suis  forcé  'de  vous  écrire 
qu’il  ne  me  convient  nullement. 
J’ignorois  que  la  manière  de  faire 
la  cuisine  avoit  totalement  cbanjié 

a) 

depuis  la  Révolution  , comme  je  vois 
par  ce  cuisinier.  Autrefois  on  avoit 
beaucoup  de  petits  j>lats  tendres  , 
succulens  , farces  , différentes  petites 
pâtisseries,  ragoûts  tendres  avec  de 
bonnes  sauces  5 tant  de  plats  déli- 
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C16UX  ! tant  de  choses  que  je  ne  pou- 
vois  pas  nommer,  ne  sacliaiit  quel- 
quefois pas  ce  que  je  mangeois  ! J’ai 
dîne  deux  fois  chez  les  Princes  fran- 
çais émigrés^  à Cobleniz  et  près  de 
là  î leur  table  étoit  délicjeuse.  Quan- 
tité de  mets  tendres^  fortitians,  nour- 
rissans,  salutaires.  Une  Dame  à côté 
de  moi  fit  Péioge  d’un  plat  de  petites 
boules  rondes,  un  peu  plus  grosses 
qu’un  gros  pois,  elles  étoient  brunes 
en  dehors  , blanches  en  dedans,  c’é- 
toit  bien  bon  ! La  table  de  l’Electeur 
Xreves  etoit  bien  aussi  bonne  j 
J’y  ai  fort  souvent  mangé , et  si  co- 
piensemenl:  qu’une  assiette  suivoit 
l’aufrej  de  manière  qu’étant  à côté 
de  la  sœur  de  l’Electeur , j’avois 
quasi  honte  de  tant  manger.  Mais 
j’ai  trouvé  ces  plats  fort  salutaires  5 
™ suis  fort  bien  trouvé.  J’es- 
pérois  d’avoir  , par  votre  entre- 
nuse,  un  cuisinier  qui  me  feroit  la 
môme  bonne-chère  5 mais  Jugez  de 
ma  surprise,  si  je  vous  fais  le  récit 
sui  vant. 

-A  près  longue  attente,  on  m’annonce 

le  Cuisinier.  Je  vois  un  grand  Mon- 
sieur entrer  dans  ma  chambre  le  cha- 
peau sur  la  tête,  que  cependant  il  ôta 

23. 
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d'ai)or(î.  Vous  ne  m’aviez  demanrlé 
que  i5o  1.  pour  son  voyage  jnsrju’ici , 
je  vous  les  avois  envoyées,  je  croyois 
en  otre  quitte  pour  cela  5 p(unt  tlu 
tout  5 il  ne  tarda  pas  à me  faire  dif- 
férentes prélenti(3ns  5 il  demanda  six 
semaines  de  gages  (i)  , et  un  petit 
écu  par  jour  pendant  ces  six  semaines 
pour  sa  nourriture.  Je  fis  des  objec- 
tions , mais  ne  voulant  pas  me  brouil- 
lér  avec  lui  dès  le  commencement  , 
je  finis  par  lui  payer  les  s55  livres 
qu’il  me  demandoit.  Nous  voilà  donc 
au  commencement.  Cliaimement  dans 

O 

la  cuisine,  et  ustensiles  pour  plus 
de  100  livres  (2^  5 je  le  chargeai 


(1)  Les  tonds  envoyés  par  le  Prince 
a voient  été  retardés  pendant  plus  d’un 
mois  dans  les  bureaux  de  lu  Messagerie, 
l’endant  ce  temps,  lè  cuisinier  arrêté,  et 
«'attendant  à tout  moment  à partir  , re- 
fusa d’autres  places  et  mangeoit  son  ar- 
gent à Paris.  C’est  ce  qui  autorisa  la  de- 
mande qu’il  fit  au  Prince  de  six  semaines 
de  gages  et  de  nourriture  pour  ce  délai. 
Ses  prétentions  n’éloient  ni  déraisonna- 
bles, ni  exorbitantes. 

( a ) Les  personnes  sensées  trouveront 
assurément  que  celte  somme  n’est  point 
excessive  , lorsqu’il  s’agit  d’organiser  a. 
ia  fVaiq:aise  une  cuisine  allemande. 
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lî  avancer  l’argent  pour  les  denréesi 
îl  fit  la  cuisine  pendant  cinq  jours  5 
î'^en  joins  ici  un  petit  détail.  Mais  ^ 
quelle  cuisine  ! Je  vous  avois  écrit  que 
|ene  pouvois  manger  les  viandesdureSj 
lïi  les  choses  trop  grasses  j que  nra- 
t il  servi?  de  grosses  pièces  de  viande 
horriblenieut  dures  , des  sauces  gra&- 
»es,  mauvaises.  (J’attribue  même  à 
■une  sauce  fort  grasse  et  fort  aigre  Une 
diarrhée,  avec  un  peu  de  mal  au  cœur 
et  de  tranchées  que  j’ai  eus  après 
cette  sauce  pendant  quelques  jours.  ) 
Il  m’a  servi  dc‘s  plats  fort  ordinaires  5 
grosses  viandes  avec  j)urée  ou  mau- 
vaise sauce  ; légumes  , choux-fleurs 
gras  , épinards  , salade  de  bouilli  , 
si  grasse  qu'elle  étoit  bonne  à man- 
ger en  tartines  au  lieu  de  beurre  : 
enfin , c’etoit  une  chère  à ruiner  ma 
santé  et  ma  bourse  , et  en  même  temps 
à soulfrir  de  la  faim.  Sa  dépense  étoit 
considérable.  Ma  cuisinière  lui  a 
donrjé  , a ce  €]u’elle  dit  , quatre  li..- 
vres  de  beurre  , de  la  farine  le 
pain  et  le  Ifîit  pour  le  ménage  et 
autres  choses  ; malgré  cela  , après 
avoir  fait  cinq  jotirs  la  cuisine  , il 
m’a  demandé  trois  louis  pour  les  dén- 
uées y et  huit  francs  pour  glace  y etc. 
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Quelle  dépense  pour  cinq  jours  pour 
mon  petit  ménage  qui  me  coûtolt, 
à son  arrivée  , vingt  (lorins  pour 
sept  jours  î ( J’observe  cependant 
qu’il  m’a  dit  en  partant  qu’il  avoit 
laissé  quatre  livres  de  beurre,  pour 
tro'is  jours  de  viande,  et  cinquante 
ceufs...  ) 

Comme  je  dis  au  cuisinier  que  sa 
manière  de  faire  la  cuisine  ne  me 
convenoit  pas,  il  me  témoigna  vou- 
loir s’en  retourner  5 je  lui  payai  ce 
qu’il  me  demanda  pour  gages,  dé- 
boursés et  retour,  cent  trente-neuf 
florins  , ou  douze  louis  et  sept  flo- 
rins , et  il  est  parti  hier  avec  la  dili- 
gence ou  le  charriot  de  poste.  J’ai 
encore  à me  plaindre  dè  lui  de  ce  qu’il 
n’a  pas  voulu  seulement , à ce  que 
nies  gens  m’ont,  dit,  enseigner  à ma 
cuisinière  à faire  une  sauce  blanche 
de  fricassée  (i)  j ce  que  j'avois  si 


(1)  Assurément  il  a eu  tort;  et  il  croit 
assez  générensonient  payé  pour  donner  au 
Prince  cette. marque  de  respect  et  de  gra- 
titude. Mais  une  sauce  hlaiiche  ne  s’ap- 
prend pas  dans  un  instant;  on  peut  même 
dire  qu’elles  sont  l’écueil  de  plus  d’un 
grand  cuisinier , et  que  sur  ce  point  U 
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fort  (îésirë  et  demandé.  Je  lui  ai  sou- 
vent recommandé  de  me  faire  de  la 
farce  ^ il  n’en  a |)oînt  fait  5 j’ai  de- 
mandé de  la  pâtisserie,  il  n’en  a 
point  fajt  : ni  farce  ni  pâtisserie  ! 
et  j’aime  tnnt  une  bonne  farce  fine  , 
pas  trop  grasse , comme  j’en  ai  mangé 
il  y a quatre  ans  à Marseille  , d’un 
restaurateur. 

Me  voilà  donc  privé  de  yoo  ou 
800  livres  environ  , par  la  fantaisie 
que  j’ai  eue  d’essayer  d’un  bon  cui- 
sinier de  Paris  , ne  sachant  pas  que  la 
— ■ 

moindre  cuisinière  de  Lyon  peut  donner 
des  leçons  a la  plupart  des  grands  artistes 
de  la  capitale , dont  les  sauces  blanches 
ne  sont  que  de  la  colle  au  beurre.  A Lyon, 
l’on  n’y  met  presque  point  de  farine , mais 
plusieurs  jaunes  tl^œufs  : on  fait  tout  le 
coutraire  à Paris  ; ce  qui  exjdique  la  dif- 
férence. 

(i)  Nous  avons  pekte  à concevoir  "Ôa 
refus^  de  la  part  du  cuisinier  ; car  très- 
certainement  il  sait  bien  fairq  la  pâtis- 
serie,, et  il  est  impossible  qu’il  ignore  la 
maniéré  de  confectionner  les  farces.  îl 
faut  qu’il  y ait  eu  ici  du  mal  entendu, 
ou  que,  peut-être,  il  n’ail  j)oiat  trouvé, 
dans  la  cuisine  du  Prince,  de  four  et  de 
tour  à pâte  disposés  convenablrment,  Jl 
falloit  lui  laisser  le  temps  d’éfaldir,  pour 
cet  objet,  un  travail  à la  française,  et  dès- 
il  auroit  été  sans  excuse. 
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cuisine  de  Paris  est  totalement  cHan- 
gée,  et  est  devenue  grossière  , grasse, 
mauvaise  et  mal  saine  (i) , de  bonne  • 
tendre  , délicate  , délicieuse  qu’eile 
étoit  jadis.  Cette  expérience  m'à. 

coûté  cher 

Après  tous  ces  détails  , j’esj)ère 
que  vous  êtes  convaincu  que  je  n’a- 
vois  pas  tort  de  renvoyer  ce  cui- 
sinier ; vous  auriez  mieux  fait , je 
crois  , de  m’envoyer  un  vieux  cui- 
sinier, quisût  faire  la  cuisine  comme 
on  la  faisoit  autrefois  ; car  cette  ma- 
nière d’au jourd  hui  n’est  pas  mon 


(1)  Les  reproches  que  le  Prince  fait  ici 
à la  Cuisine  tran^aise  inotlerne  , nous  rajj- 
pellent  le  jugement  qiiMin  voyageur  anglais 
portoit  de  tonies  les  femmes  de  Blois  , d’a- 
près l’inspection  de  sa  seule  hôtesse,  qu’en. 
core.il  n’avoir  vue  qu’à  la  lumière.  De  ce 
que  le  cuisinier  envoyé  n’a  pu  saisir , en 
cinq  jours , le  goût  du  Prince,  il  ne  s’ensuit 
pas  qu’il  soit  inhabile  , et  il  s’ensuit  en- 
core moins  que  la  cuisine  de  Paris  mérité 
les  imputations  qu’on  lui  fait  ici.  Assuré- 
tnenî  l’on  ne  nuus  accusera  pas  de  louer 
le  temps  présent  au  détriment  du  passé, 
nous  a\ons  fait  nos  preuves  à cet  égard; 
et  cependant  nous  sommes  forcés  de  con- 
venir que  jamais  la  cuisine  à Paris  n’a 
été  meilleure,  ni^ plus  saine  qu’elle  l’est 
aujourd’hui; 
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ofTa  ire.  On  mange  beaucoup  mieux 
à beaucoup  de  Cours  d Allemagne  et 
dans  les  grandes  villes  ; même  mon 
père  avoit  une  cuisine  beaucoup 
lueilleure  î de  bons  cuisiniers  alle- 
mands qui  savoient  faire  une  quan-, 
tlté  de  bons  mets  sains,  de  différentes 
espèces,  et  avec  économie.  J’espère^ 
que  vous  ne  prendrez  pas  en  mau- 
vaise part  que  j’aye  eu  des  raisons  si 
fp^rtes  pour  ne  pas  faire  usage  de  vos 

soins  flatteurs  pour  moi  (i) 

Je  désire  savoir  ce  que  l’on  met  dans 
ces  petits  pots  qu’on  nomme  glace  , ^ 
dont  les  cuisiniers  mettent  dans  le 
manger  , et  ce  que  coûte  un  petit  pot 
comme  cela.  Cela  me  paroît  fort  bon 
dans  les  soupes  et  les  sauces.  J’ignore 
ai  l’on  en  a à Strasbourg  (2).  J’espère 


( 1 ) Nous  sommes  assurément  bien 
éloignés  d’en  vouloir  au  Prince,  de  ce 
qu’il  n’a  pu  s’accommoder  du  cuisinier  que 
nous  lui  avions  expédié.  Il  ne  nous  reste 
que  le  regret  de  ne  l’avoir  point  servi 
selon  son  goût,  malgré  tout  le  soin  que 
nous  avions  apporté  à lui  choisir  un  hon- 
nête homme  et  un  très-bon  artiste, 

■(2)  Cette  glace,  dont  on  fait  beaucoup 
d’usage  dans  la  Cuisine  moderne , n’est 
autre  chose,  qu’une  réduction  de  diflé-* 
rentés  viandes , volailles  et  gibier , lait« 
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que,  malgré  tout  cela,  vous  Toudrez 
bien  me  permettre  de  vous  écrire,  si 
je  voulois  vous  demander  quelque 
chose.  Ayez  la  bonté  de  me  conser- 
ver quelques  sentimeiis  favorables, 
et  d’agréer  les  sentimens  de  consi- 
dération avec  lesquels  J’ai  l’hon- 
neur d’étre  , etc. 

Le  Prince  de  W... 

P.  S.  Hélas!  mon  cher  Monsieur, 
que  ne  m’avez-vous  écrit  que  la  cui- 
sine à Paris  a si  fort  dégénéré  , qu'elle 
est  totalement  changée.  Que  d'ar- 
gent perdu  par  cette  malheureuse 
épreuve  ! Je  suis  cependant  fort 
aise  d’être  quitte  de  ce  cuisinier , et 
d’avoir  appris , quoiqu’assez  chère- 
ment , qne  la  bonne  cuisine  n’existe 
plus  à Paris,  si  ce  n’est  peut-être 
quelque  peu  de  meta  chez  les  res- 
taurateurs. A présent  je  suis  dégoûté 
des  cuisiniers  de  Paris. 

Nous  aurions  bien  désiré  que  cette 
expédition  eût  eu  une  meilleure 
issue  , et  que  le  Prince  ne  se  fût  pas 


jusqu’à  consistance  de  sirop  épais.  On  la 
connoit  aus^  sous  le  bob)  a* Essence  dt 
)amib9n. 
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»i  brusquement  séparé  d’un  sujet, 
sur  la  capacité  duquel  nous  ne  for- 
mions aucun  doute,  et  que  nous  ne' 
lui  aurions  pas  envoyé , si  nous  n’a- 
TÎons  pas  cru  qu’il  étoit  fait  pour 
honorer  sa  Patrie.  Nous- nous  plai- 
sons encore  à penser  aujourd’hui  , 
que  s’il  n’a  pas  convenu  au  Prince, 
il  en  faut  chercher  la  cause  plutôt 
dans  la  jalousie  avec  laquelle  ses 
autres  domestiques  auront  vu  un 
- commensal  étranger  arriver  dans  la 
maisouj  que  dans  le  mauc|ne  de  talent 
d’un  sujet  qui  sortoit  d’une  trop 
bonne  école  pour  ne  pas  faire  hon- 
neur à la  Cuisine  française. 

Lettrjel  de  M.  Ch.  d’O 

Paris,  i5  août  1806. 

En  lisant,  Monsieur , dans  les  der- 
nières Années  de  votre  Almanach  , 
les  divers  articles  de  Topographie 
Gourmande  que  vous  y avez  insérés , 
afin,  sans  doute,  de  piquer  l’ému-' 
latioii  des  artistes  qui  habitent  la 
province,  et  de  faire  naître  parmi 
eux  une  rivalité  qui  ne  peut  que 
tourner  au  profit  de  l’art  alimentaire, 
il  m’est  venu  une  idée  , que  je  m’em- 
presse de  vous  soumettre , et  dont 

a4 
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j’ose  croire  que  Pexéciition  ajoute- 
rait un  nouvea,u  mérite  à la  Topo- 
graphie alimentaire  de  la  France  , 
que  vous  avez  prom,i3  de'  publier 
quelque  jour. 

Je  voudrois  donc  que  vous  lissiez 
paroître  une  Carte  Gourmande  de  la 
France  , divisée  comme  elle  l’est  au- 
jourd’liui  en  ses  cent  vingt  Dépar- 
temens  , mais  dans  laquelle  on  trou- 
yeroit  gravée  la  figure  des  y^roduc- 
tions  alimentaires  qui  rendent  un 
grand  nombre  de  nos  villes  célèbres  , 
et  cela  sur  le  point  môme  dont  elles 
tirent  leur  origine.  Ainsi  , au  lieu 
du  clocher  d’Amiens,  on  dis'ingue- 
roit  à cette  place  un  Pâté  de  canards  5 
à Nérac,  une  Terrine  de  perdrix  rou- 
ges 5 Une  de  Foies  de  canards,  à Tou- 
louse 5 une  Dinde  farcie  et  un  Pâté 
de  perdreaux  rouges,  à Périgueux  5 
■un  Pâté  de  veau  de  rivière,  sur- 
monté d’un  pot  de  Gelée  de  pommes, 
à'  Rouen  y un  petit  pot  de  Groseilles 
sp-iis  peyjin  , à Bar-le-Duc  y des  Pieds 
e.t  du  Fromage  de  Cochon  , àTroyes  j 
des  Marrons  , au  Luc  5 des  Morta- 
delles , et  encore  des  Marrons,  à 
Lyon*,  un  Pâté  de  foies  d’oie,  à Stras- 
bourg ] un  pot  de  Moutarde  et  uu 
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d’Epine-viiiette , à Dijon  j une  bou- 
teille à tous  les  lieux  célèbres  pat 
la  bonté  de  leurs  vins;  une  boîte  de 
Dragées,  à Véi'flùn  5 une  de  Mira- 
belles , à Metz  5 une  de  Cotignac , à 
Mâcon  et  à Orléans  y des  Poires  de 
rouaselet,  un  Pain  d’épice  et  des 
Nonnettes.  à Pilieims*,  un  pot  de  Kai- 
sine  , a Mon t|îel lier  5 un  cabas  de 
Figues,  à Ollioulesj  et  un  de  Pan- 
ses , à Roque  va  ire  ; un  Pâté  d’es- 
turgeon et  des  Biscuits  , à Abbeville  5 
un  pot  de  Ci  ême  , à Sotteville  5 des 
Biscottes  , à Bruxelles  ; des  Huîtres  , 
a Marenne  et  à Câncale  ^ des  Ha- 
rengs , à Dieppe  , etc.  , etc.  Cetté 
inanière  d’étudier  la  Géographie  pa- 
roi troit  fort  agréablé  , et  propage- 
roit,  dans  toutes  les  classes  de""lâ 
société , la  connoissance  de  cette 
science  utile.  Quant  à là  dépensé 
qu’entraîneroit  l'exécution  de  cô 
projet  , elle  seroit  modique.  Oii 
pourroit  se  procurer,  à peu  de  frais,, 
la  planche  d’une  carie  de  la  France  , 
F't  faire  graver  , avec  soin  , à la  place 
de  chaque  lieu,  la  production  ali- 
mentaire dont  il  tire  sa  célébrité.  Je 
me  chargerai  bien  volontiers  de  ce 
travail,  pour  peu  que  le  projet  vous 
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en  soit  agréable , et  que  M.  Maradan  , 
qui  prend  un  intérêt  si  vif  et  si  réel 
aux  progrès  de  la  Gourmandise , 
Teuille  bien  former  cette  utile  entre- 

Î)rise  (i).  Dans  cette  attente,  J’ai 
’honneur  d’être , etc. 

Ch.  d’O 

DU  VIN  DU  CLOS  DE  MIGRENNE. 

Parmi  les  Vins  que  la  Bourgogne 
envoie  chaque  année  dans  la  Capi- 
tale , et  qui  sont  reçus  avec  d’autant 
plus  de  reconnoissaiice  sur  la  table 
des  vrais  Gourmets,  qu’ils  joignent 
à un  parfum  aussi  fin  que  délicieux, 
l’avantage  de  ne  nuire  ni  aux  nerfs, 
nî  à l’estomac , ni  à la  tête  , on  doit 
distinguer  celui  du  Clos  de  Migrenne* 
Ce  Vin  , au  jugement  de  M.  Nau- 
det , excellent  gourmet,  très-fin  con- 
noissQiiret  fort  bon  convive,  est  d’un 
tel  velouté  qu’il  glisse  en  quelquesorte 

(i)  Cette  Lettre  est  de  l’Ecrivain  que 
nous  avons  désigné  sous  le  nom  de  l’Ob- 
servateur , et  qui  a enrichi  notre  troisième 
Aimée  d’un  assez  i’iand  nombre  il’Anecdo- 
tes Gonrinaïules.  Son  plan  nous  plaif  fort, 
et  nous  désirons  que  M.  Maradan  trouve 
cou  compte  à le  faire  exécuter  , sous  uotru 
•breciion. 
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^ans  le  gosier,  après  avoir  voluptueu- 
sement parfumé  le  palais.  Il  n’a  pas 
besoin  , comme  ceux  de  Bordeaux,  de 
courir  les  mers,  ou  comme  les  Vins 
de  Roussillon  , de  passer  vingt  ans 
en  bouteille  , pour  accyiérir  toutes 
ses  vertus.  Dès  l’âge  de  doux  ans 
il  est  digne  de  paroître  sur  les  tables 
les  plus  recherchées , et  d’y  iîgu- 
rer  parmi  les  meilleurs  Vins  d’en- 
tremets. 

M.  le  Duc  de  Choiseul,  qui  n’é- 
toit  pas  moins  grand  Gourmand  que 
grand  Ministre,  avoit  une  estime  par- 
ticulière pour  les  Vins  du  Clos  deMi- 
grenne  ; il  en  fais(dt  même  une  lello 
consommation  qu’il  en  avoit  lait  sin- 
gulièrement monter  le  prix,  et  que 
ce  Vin  se  vendoit  alors  jusqu’à 
six  cents  livres  le  mnid. 

L’ancien  Evêque  d’Auxerre,  pos- 
sesseur de  ce  Clos  , en  olïroit  chaque 
année  les  prémices  au  Roi  et  au 
Souverain  Pontife  , et  Ton  assure 
qu  il  ne  pouvoit  leur  faire  de  pré- 
;SeB8  plus  agréable's. 

Ce  Clos  a passé  des  mains  de  ce 
respectable  Prélat  dans  celles  de 
M.  Rougier  de  la  Bergerie  , membre 
de  la  Société  d’AgricuUure  de  Paris, 
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et  savant  recommandable  par  ses  con- 
iioissaiices  agricoles.  Ce  citoyerr esti- 
mable, qui  a enrichi  notre  Littéra- 
ture rurale  d’un  grand  nombre  de 
découvertes  utiles,  et  cpii  pratique 
lui -même  l’art  qu’il  sait  si  bien  en- 
seigner aux  autres,  s’est  appliqué  à 
conserver  le  vignoble  qui  produit 
l’excellent  Vin  de  Migrenne  dans 
toute  sa  pureté. 

En  attendant  qu’il  ait  formé  à 
Paris  un  dépôt  de  cet  excellent  Vin, 
les  .vrais  amateurs  qui  voudront 
s’en  procurer  , peuvent  s’adresser  en 
tonte  confiance  à M.  Rougier  de  la 
Bergerie,  Propriétaire,  à Auxerre, 
Département  dé  l’Yonne. 

DU  ViN  MUSCAT  DE  CASSIS. 

C’est  une  0])inion  assez  généra- 
lement adoptée  à Paris  , *,qne  tous 
les  Vins  Muscats  qui  nous  arrivent 
de  la  Provence  sont  des  Vms  cuits  : 
ce  n’est  cependant  qu’un  préjugé. 
Le  Vin  Muscat  de  Cassis  , que  nous 
annonçons  ici , n’est  rien  moins  qu’uri 
Vin  cuit  *,  et  sans  prétendre  le  mettre 
sur  la  mên.e  ligue  que  les  Vins  Mus- 
cats de  Rivesalîes  , de  lainel , où 
de  Frontignan  , dont  il  li’a  i*i  la  suà^ 
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vile,  ni  le  parfum  , ni  même  la  cou- 
leur^  nous  pouvons  assurer  que  dans 
son  genre  il  mérite  d’être  distingué 
et  classe  parmi  les  meilleurs  que  le 
territoire  de  la  Provence  produit. 

Ce  Vin  est  rouge  , ne  manque  ni 
de  corps  ni  de  velouté,  et  peut  tenir 
son  coin  dans  les  desserts.  Il  a dé 
plus  l’avantage  de  n’étre  point  capi- 
teux, mais  léger,  en  sorte  que  l’on 
peut  sans  inconvéniens  le  boire  à 
forte  dose. 

M.  INdouret,  Libraire  à Aix,  qui 
non  content  de  nonrrjr  les  esprits  , a 
formé  une  JMaison  de  Coininercé  des 
comestibles  les  plus  recliercliés  de 
la  Provence,  tient  çlu  Vin  Muscat 
de  Cassis  en  première  qualité  , et 
c est  lui  qui  [ a delére  le  premier  au 
jugement  de  notre  Jury  dégustateur. 

Le  Dienie  INegocianta  soumis  à la 
meme  epreuAe  des  filets  de  soles  ïua- 
rineS  à l’huile  vierge,  remarquables 
j)ar  leur  délicatesse  , et  la  bonté  de 
1 huile  dans  laquelle  ils  sont  Con- 
servés. 

II  tient  aussi  de  l’Huile  sur-fine  ^ 
-‘^1^  1 C est  tout  dire  5 des  Ancliois  de 
f téjns  de  première  qualité,  des  Sardi* 
nés  confites  j des  figues  d’Üliiouics  , 
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des  Panses  deRoquevaire^  des  Prune» 
de  Brignoles  , et  cette  foule  de  frian- 
’di  ses  qui  rendent  la  Provence  chère 
aux  Gourmands  , et  qui  en  font  une 
province  si  intéressante  pour  les 
nors-d’œiivres  et  les  desserts  d’hiver. 
Nous  parlerons  en  détail  de  ces  divers 
objets  , quand  il  aura  jugé  à propos 
de  les  soumettre  au  j ugement  de  notre 
Jury  dégustateur. 

En  s’adressant  directement  à M. 
Mouret , à Aix , on  sera  sûr  d’être 
servi  avec  autant  de  zèle  que  d’exac- 
titude, Son  dépôt  est  à Paris  , chez 
M.  Grec,  Passage  des  Panoramas 


(i)  Nous  devons  aumainlien  de  la  Police 
gourmande  de  signaler  cc  Alarehaïul  de  co- 
mestibles , comme  un  bojiiine  de  très-mau- 
vaisv'toi.  Il  y a peu  de  jours,  qu’apiès  avoir 
veiuiuù  M.  Frarrcis(A  uieur  drauuitiijue , et 
rnenibre de  la  Soriéro  Epicurienne séanie  au 
'Rocher  deCaucale) , un  Pâté  il  a non- 
seuleiucutrc l'usé  de  le  repieiulre(  en  le  tro- 
quant contre  d’autres  luarcliautlises  ) , mais 
môme  de  le  rec*)nnoître  ; et  sou  insolente 
épouse  a i jnrié  en  tenni'S  grossiers  M. 
Francis  , <pii  la  mena<;<ii!  die  duiérer  sa  fri»- 
ponnerie  a la  Société  Epicurienne.  Ce  lait 
nous  .1  été  rapjKulé  et  gavant!  par  M.  Ca- 
pellc,  Libraire  du  Journal  des  Gourmands, 
rue  Plàuière  , u'’.  6. 
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ANECDOTES  GOURMANDES. 


O N s’imagine  peut-être  que  rien 
n’est  plus  facile  que  de  fabriquer  du 
Chocolat,  en  tout  semblable  à celui  d® 

Forence,  puisque  le  sucre  , le  cacao, 
la  cannelle  et  la  vanille  , seuls  ingré- 
diens  qui  le  constituent , y sont  le* 
mêmes  qu’en  France.  Un  fait  arrivé 
peu  de  temps  avant  la  Révolution , 
et  dont  nous  garantissons  la  vérité, 
prouvera  que  la  chose  n’est  pas  aussi 
aisée  qu’elle  le  paroît  , et  qu’on 
doit  même  la  regarder  comme  im-- 
possible. 

M.  Louis  • Joseph  - Crispiii  Des  dioia 
Achards  de  la  Baume , Evêque  de  Ca-  impossible, 
vaillon  , étoit  grand  amateur  de  Cho- 
colat d«  Florence,  et  n’en  prenoit  pas 
d’autre.  Ennuyé  d’en  faire  venir  tous 
les  six  mois  sa  provision,  il  crut 
qu’en  envoyant  son  valet-de-chambre 
à Florence  même , cet  homme  y ap- 
prendroit  aisément  la  recette  de  ce 
Chocolat , qui  ne  devoit  pas  être 
un  secret  j et  qu’à  son  retour , loin 


r 
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-d’étre  obligé  de  tirer  sa  provision 
d’Italie  , il  pmirroit  fournir  du  Cbo- 
doîat  de  Florence  à tous  ses  amis. 
Le  valet-de-cbambre  se  rend  en  Tos- 
cane, se  inet  en  apprentissage  chez 
le  fabricant  même  qui  fournissoit  son 
maîlre,  et  ne  riéglige  rien  pour  saisir 
tous  ses  procédés  et  bien  étudier  sa 
manipulation.  Après  six  mois  de  sé- 
jour, de  travail  et  de  soins’  assidus 5 
après  avoir  fabriqué  lui-même  des 
Chocolats  qui  furent  expédiés  dans 
toute  l’Europe  , il  écrit  à l’Evêqué 
que  son  apprentissage  est  fini , et 
qu’il  en  sait  assez  pour  remplir  ses 
■vues.  On  lui  mande  de  revenir  5 il 
se  rend  à Cavaillon  , se  met  à l’ou- 
vrage , - et  , quoiqu’il  travaillât  ab- 
solument comme  à Florencé  , il  ne 
fit  rien  qui  vaille.  Explique  la  chose 
qui  voudra,  ajoute  la  personne  de  qui 
nous  tenons  cette  Anecdote  , mais  le 
fait  est  sûr. 

Nous  ne  contesterons  point  la  vé- 
rité du  fait;  nous  laisserons  même 
à de  plus  habiles  que  nous  le  soin 
cl’eu  assigner  les  causes.  Mais  nous 
observerons  que  l’on  n’a  jaiiiais  ])U 
réussir  à faire  , à Paris  , des  dragéeé 
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aussi  bonnes  qu’à  Verdun  , ni  de  la 
Celëe  de  pommes  aussi  diaphane  qu’à 
Rouen.  Cette  impossibilité  tient  à 
des  causes  locales  , qui  existent  bien, 
réellement,  quoique  les  savans n’aient 
encore  pu  les  déterminer , encore 
moins  les  approfondir.  Il  en  est , sans 
doute  , de  même  du  Chi:)Colat  de  Flo- 
rence. 


/ 


Barthe  , auteur  de  la  charmante  Le rnislnier 
comédie  des  Fausses  infidélités  de  stupéfait. 
la  Mère  jalouse  , de  l^ Homme  per- 
sonnel  et  de  plusieurs  Poésies  fugi- 
tives pleines  d’esprit  et  de  grâce, 
éloit , quoique  Gourmand  , l’un  des 
hommes  les  plus  égoïstes  et  les  plus 
emportes  que  nous  ayons  connus 
parmi  les  Auteurs  , et  ce  n’est  pas 
peu  dire.  Le  trait  suivant , qui  est 
de  la  plus  exacte  vérité,  en  fournira 
une  nouvelle  preuve. 

Barthe  étoit  au  régime  , ce  qui  ne 
l’empèchoit  pas  de  dîner  en  ville. 

Sjji  médecin  lui  avoit  prescrit  de 
manger  beaucoup  de  soupe,  et  d’évi- 
ter les  alimens  salés  et  épicés  5 ce  qui 
fait  assez  présumer  de  quelle  espèce 
étoit  sa  maladie.  Invité  dans  une 
grande  maison  j il  y arrive  sur  les 
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trois  heures  5 et  avant  de  m on  ter  d ans 
le  salon  ^ il  entre  dans  la  cuisine  ^ 
et  s’adressant  au  chef  : ce  Monsieur, 
^>  lui  dit-il,  comme  je  suis  au  régime 
» je  vous  prie  de  ne  point  saler 
» la  soupe  Le  cuisinier  se  re- 
tourne , regarde  , avec  beaucoup  d’é- 
tonnement , l’homme  qni  lui  faisoit 
une  semblable  demande  , et  n’y  ré- 

Eond  que  par  une  inclination  , que 
arthe  prend  pour  une  adhésion  à sa 
requête. 

Cependant  on  se  met  à table  5 on 
sert  à notre  Poète  du  polage,  et  dès 
la  première  cuillerée , il  s’aperçoit 
que , loin  d’avoir  fait  droit  à sa  de- 
mande , le  cuisinier  n’y  avoit  point 
épargné  les assaisbnnemens. Furieux, 
il  se  lève  , prend  son  chapeau , et 
sort  sans  que  l’on  s’en  aperçoive.  Il 
entre  dans  la  cuisine,  s’approche  du 
chef,  sans  lui  dire  un  seul  mot,  lui 
applique  la  ]>lus  vigoureuse  paire  do 
soufflets  qui  jamais  ait  été  donnée  , 
et  sort  tranquillement  de  la  maison, 
pour  aller  chercher  ailleurs  un  dîner 
moins  épicé  , ou  un  cuisinier  plus 
docile. 

On  peut  se  figurer  sans  peine  l’é- 
jlonnemeut  de  celui-ci  recevant  deux 

souüQjcts 
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®<^tlfHets  d’un  homme  bien  mis,  en 
é|>ée  5 et  le  chapeau  sous  le  brag  : il 
fût  tel , qu’il  ne  songea  ni  à se  ven- 
ger , ni  à le  poursuivre , et  qu’il  finit 
par  rire  d’une  incartade  qui  n’avoit 
point  de  modèle  , et  qui  probablement' 
n’aura  jamais  d’imitateurs. 

L’abbé  A rnaud  se  p lai  soit  à racon- 
ter cette  Anecdote  , que  nous  avons^ 
souvent  entendue  de  sa  bouche, 
et  qu’il  embellissoit  encore  de  toutes 
les  grâces  de  son  geste  et  de  son  ac- 
cent méridional.  Barlhe  , à qui  nous 
en  avons  parlé  , car  nous  étions  assez 
liés  avec  lui  pour  nous  permettre* 
de  le  faire  , ne  l’a  jamais  désavouée  5’ 
ce  qui  en  la  rapprochant  de  sou 
bouillant  caractère  , acheva  de  nouÿ 
persuader  qu’elle  n’avoit  point  été' 
composée  à plaisir. 


Un  des  premiers  dignitaires  de  la 

Métropole  de , Député  à l’As-' 

semblée  dite  Constituante,  et  qui  va- 
loit  bien  le  Bernardin  qui  a donné  son 
nom  au  fameux  Saimi  rnentionné 
dans  l’Alinaiiach  des  Gourmands  , 
se  trouvoit,  lui  dixième,  à dîner 
chez  un  Amphitryon  de  la  Nouvelle* 
5/”*'  Partie,  25 


d’un  Clia-, 
noin». 


/ 
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France  7 qui  , après  avoir  décotipe 
dix  fortes  tranches  d’une  culotte 
tremblante  et  succulente  de  bdeiif, 
lui  passa  l’assiette  pour  s'en  servir 
d’abord,  et  la  faire  ensuite  circuler. 
Hotre  Chanoine  , qui  , malgré  sa 
très-courte  taille  , étoit  doué  d’un, 
iraste  appétit  , remercie  Théte  de  l’at- 
tention qu’il  avoit  eue  de  lui  couper 
ses  morceaux,  garde  cette  assiette 
pour  lui  seul  , et  ne  fait  que  dix 
bouchées  des  dix  énormes  tranches 
qu’il  digère  en  les  avalant. 

L’Amphitryon  tout  ébahi  d’un 
appétit  qui  débutoit  aussi  bien,  et 
qui  se  soutint  de  même  jusqu’au 
dessert,  fit  sur  le  champ  apporter  à 
boire  au  Chanoine  pour  l’empêcher 
d’étoulfer,  et  se  reciit  à couper  dix 
nouvelles  tranches  de  culotte  pour 
les  autres  convives  , dont  cet  inci- 
dent avoit  un  peu  retardé  le  service.. 

DK  QUELQUES  DÉCOUVERTES  NOUVELLES» 

Les  circonstances  qui  ont  para- 
lysé l’année  dernière  le  Génie  in- 
•ventif  de  nos  artistes,  étant  à j)eu  près 
resté  les  mêmes,  nous  aurons  égale- 
ment peu  de  Découvertes  Nûuveüe^ 
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a signaler  cette  année.  Rien  ne  res- 
serre plus  l’imaginaûon  des  fabricans 
que  l^a  stagnaliun  du  commerce  • et 
ce  n est  pas  dans  un  moment  où 
toutes  les  bourses  se  ferment , où 
c^cun  restreint  sa  consommation  et 
tliminue  sa  dé]>ense,  que  Ion  doit 
s attendre  à voir  éclore  beaucoup  de 
nouveautés.  Aussi  celles  que  nous 
avons  à proclamer  aujourd’hui  sont- 
elles  en  petit  nombre.  Quoi  qu’il  en 
soit , nous  allons  passer  rapidement 
•en  revue  toutes  celles  qui  sont  par- 
venues à notre  connoissance  , c’esf- 
a-dire  , celles  que  leurs  inventeurs 
ont  bien  voulu  soumettre  au  iuoe- 
ment  du  Jury  dégustateur , nui  est 
de  semee  auprès  de  l’AlmariacJi  des 
Oourmaiids. 

Du  Laît  -conservé-. 

Nous  devons  placer  à la  tête  des 
Decouvertes  JNouvelles  de  1806  , le 
Lait  conserve  de  M.  Appert.  Cet 
habile  artiste,  à qui  nous  devons 
le  bonheur  de  manger  des  petits-pois 
verts  au  mois  de  février,  des  groseilles 
et  des  aoncotsen  mars,  etc.  non  con- 
tent d avoir  interverti  l’ordre  des 
^sons  au  profit  de  la  ü-iandise.  a 
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Toulu  procurer  aux  marin? , aux  Jia- 
bitans  des  pays  méridionaux  , enfin, 
à tous  ceux  qui,  P‘^r  leur  position, 
sont  éloignés  des  vaches  , les  moyens 
d'avoir  en  tout  temps  à leur  portée 
du  Lait  de  ces  animaux  , beaucoup 
xneiüeur  que  celui  qu’on  vend  à Pa- 
ris, plus  ojictweux  , plus  cremeux  , 
plus  sucré  enfin  que  le  Lait  frais, 
parce  que  les  parties  de  celui  que  nous 
annonçons  sont  plus  rapprochées. 

Pour  y parvenir  , il  falloit  trouver 
les  moyens  de  maintenir  ce  Lait  à 
Pabii  de  toute  altération , et  tel 
qu’en  le  tirant,  au  bout  de  plusieurs 
mois  de  la  bouteille  qui  le  retient 
■^captif , il  ne  reçût  non- seulement  au- 
cune atteinte  du  contact  de  Pair, 
mais  même  qu’il  pût,  avec  quelques 
précautions,  supporter  le  8o  degre 
de  chaleur,  c’est-à-dire  , Pébullition. 

Après  une  foule  d’essais  , d’expe- 
riences  et  de  méditations,  qui  font 
honneur  à ses  coniioissances  chimi- 
ques , M.  Api>ei.t  y estenfin  parvenu. 
Il  a fait  parvenir  à notre  Jury  dé- 
gustateur une  bouteille  de  Lait  con-- 
serve , préparé  depuis  plus  de  six 
mois.  Ni>us  Pavons  soumise  à diverses- 
épreuves,  dont  il  résulte  : que  ce  Lait: 
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peut  êire  employé  (à  deux  tiers 
seulement  de  dos^e  ordinaire  ^ vu 
le  rapprochement  de  toutes  ses  par- 
ties ) aux  memes  usages  domesti- 
(jues  qjie  le  Lait  fi  ais 5 que  la  teinte 
un  peu  jaune  qu’il  offre  à l’œil  ne 
Tempêche  pas  d’être  e:5ccellent  5 qu’il 
exige  mpins  de  sucre  que  le  Lait  or- 
dinaire ; qu’enfin  j très-supérieur  en 
tous  points  au  Lait  de  Paris  j il  a 
presque  la  consistance  de  ce  que  l’on 
y vend  sous  le  nom  de  crème  double. 

On  sentira  peut-être  foiblenient 
tout  le  mérité  d’une  telle  Découverte 
dans  lesgr/indes  vi I les , dans  les  cam- 
pagnes , enfin  dans  .tous  les  lieux  où 
i on  peut  se  procurer  à peu  de  frais 
du  Lait  frais  ^ auquel  il  est  à croire 
q'U^  l' ofl  iConlimiejn  de  donner  la 
P référencé,  iVlais  qu’on  se  fig^ire 

avf>r  niw^llo  j_. 
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cours  J et  accoutumés  à prendre  clia- 
que  matin  du  café  a^i  Lait  , qui  de- 
vient un  véritable  besoin  lorsqu’on 
en  a contracté  l’habjtude  j retrou- 
veront cette  jouissance  au  milieu  <les 
mers!  Aveccjuel  plaisir  leS'habit.ana 
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peu  d’heures  , trouveront  à leur  por- 
tée d’excerent  Lait  de  vache  ! Enfin  , 
même  dans  les  grandes  villes  , passé 
une  certaine  heure  , il  est  presqu’im- 
possible  de  se  procurer  du  Lait , et 
il  se  rencontre  mille  occasions  im- 
prévues où  l’on  donneroit  tout  au 
monde  pour  en  avoir.  Celui  de 
M.  Apj)ert,  toujours  aux  ordres  du 
consommateur  ^ non-seulement  rem- 
place dans  tous  les  cas  le  Lait  frais, 
mais  il  résulte  de  ce  que  nous  venons 
d’établir  , et  de  beaucoup  d’autres 
considérations  que  nous  pourrions 
ajouter  encore  , que  cette  Découverte 
est  vraiment  précieuse,  et  mérite  d’ê- 
tre accueillie  et  encouragée. 


JDes  Fèves  de  V Arabie  Heureuse. 


M.  Tripet,  habile  et  célèbre  fleuriste, 
avenue  des  Champs  Élysées , n°.  , 

est  parvenu  à acclimater  , à Paris  , 
^iiie  espèce  de  Haricots,  remarqua- 
ble par  son  extrême  longueur  , et  sa 
grande  délicatesse.  Leurs  siliques  ont 
près  d’un  pied  de  longueur  , et  sont 
grosses  à proportion  , en  sorte  qu’il 
suffit  d’une  vingtaine  de  ces  gousses 
pour  obienir  un  assez  fort  p)lat  d’en- 
trcmete.  Malgré  sa  grosseur  et  sa  lon^ 


des  Gourmands.  ’sçî 

igitudinité  ^ ce  Haricot,  originaire  de 
l’Arabie  , est  singulièrement  tendre, 
et  possède  un  goût  particulier  très- 
■supérieur  à celui  des  Haricots  verts 
que  l’on  mange  à Paris  , meme  de 
ceux  connus  sous  le  nom  de  Haricots 
gris,  et  qui  passent  pour  être  les  meil- 
leurs. Le  Haricot  de  l’Arabie  n’est  pas 
encore  assez  commun  ici  pour  fju’on 
■en  mange  les  Fèves  , et  l’on  conserve 
précieusement  celles  des  pieds  qu’au 
a lais,sé  monter  en  graine  j afin  de  les 
multiplier.  Sa  tige  s’élève  jusqu’à 
deux  toises  de  bauteur.,  et  forme  dans 
un  jardin  un  très-beau  coup-d’œil. 
C’est  une  manière  nouvelle  aussi  uti  le, 
qu’agréable  , d’orner  et  d’ombrager 
les  treillages  , les  berceaux , et  les 
cabinets  de  verdure. 

Au  reste,  les  Haricots  de  l’Arabie- 
Heureuse  s’accommodent  absolu- 
ment comme  les  Haricots  verts  ordi- 
naires, soit  en  gras  , soit  en  maigre  , 
soit  à l’anglaise.  INous  espérons  que 
l’été  prochain  , M.  T.ripet  les  aura 
assez  multipliés  pour  en  fournir  abon- 
damment les  cuisines  opulentes. 

H ous  saisissons  cette  occasion  pour 
dire  un  mot  de  ce  Fleuriste  , qui  est 
doué  au  suprême  degré  de  tous  les  Ui- 
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îens  y et  de  tDiiti’enllioiisiasme  de  son 
<irt.  il  possède  les  plus  belles  collec- 
tion de  -tulipes  ^ d’audmones  , de 
ja-oi-ntbes , de  narcisses  et  de  renon- 
cules soient  en  Europe  , et  il  les 
livre  à des  f>rix  très  modérés.  Quoi- 
<|ue  ces  objets  ne  soient  guère  du 
ressort  delà  GourrnandisCj  unOoiir- 
niand  n est  cependant ^*as  insensible 
au  plaisir  de  voir  le  surtout  d’ïine 
table,  bien  pourvue  d’ailleurs  , ornée 
des  plus  belles  deiirs  de  la  saison; 
«t , s’il  est  proju-iétaire  , nous  l’invi- 
tons à réserver  un  carré  de  son  jardin 
j)our  les  cultiver.  Il  ne  faut  cepen- 
dant pascj-ue  ces  planches  soient  prises 
■siir  le  terrain  du  potager  , car  comme 
4’observe  très- judicieusement  le  Ba- 
■ron  de  la  charmante  comédie  du 
Somnambule  ^ on  ne  sauroit  mettre 
clans  sa  soupe  des  tulij^es. 

Tripet  est  de  plus  un  père  de 
famille  estimcable  , et  sans  contredit 
le  premier  de  son  état.  C’est  donc 
-a  vec  plaisir  qiie  nous  avons  saisi  cette 
occasion  pour  contribuer  ti  le  faire 
connoitre;  et  apjrès  avoir  rendu  la  jus- 
licc  la  j)lus  meritee  à ses  Haricots 
d Arabie  , nous  Je  recommandons 
comme  iûeuriste  aux  amateurs. 
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Du  Sirop  de  Cerises, 

On  avoit  bicjn  trouvé  le  moyep 
de  faire  , pendant  Tété  , de  t’eau  dp 
Cerises , li(|ueur  fraîche  aussi  agréa-  • 
ble  que  salutaire  ; mais  l’on  n’ayeit 
jamais  pu  obtenir  de  çe  fruit  un  Sirop 
cnii  en  conservât  le  parfum  , d’autant 
plus  fugitif,  qu’il  est  très-doux  , et 
que  le  feu  le  fait  très-facilement  éva- 
porer. Il  étoit  réservé  au  premier  fa- 
bricant de  Sirop  qui  existe  main- 
tenant à Paris  , à celui  auquel  nou? 
devons  cet  admirable  Sirop  d’orange, 
si  vivement  recbr  rché,  que  #ori  ini- 
venteur  ne  peut  suffire  à sa  congom- 
matlon  , de  nous  faire  jouir  cette  ■ 
Année  du  Sirop  de  Cerises , et  dp 
marier , par  cette  découverte  hepi- 
re\ise  , Saint  Jean  - Baptiste  aveç 
PEpipbanie, 

Ce  Sirop  , qui  renferme  tout  le 
parfum  de  la  Cerise  , un  peu  a'guisp 
par  celui  de  son  noyau , qui  serj: 
mieux  encore  à le  développer , offrp 
pendant  tout  le  cours  de  l’année  unp 
boisson  délicieuse,  et  même  supé- 
rieure à l’eau  qu’on  obtient  des  Ce- 
rises fraîches.  Il  a un  goût,  un  par- 
fum dont  il  est  impossible  de  rendrp 
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compte  , même  en  le  dégustant  avec 
attention  ; nul  doute  qu’ii  formera 
cet  hiver  le  rafraîchissement  ie  plus 
agréab  e et  le  plus  sain  à présenter 
dans  les  bals.  Ce  Sirop  est  même 
t^i-ès-suj)érieur  à celui  de  groseilles 
blanc  de  Madame  Martin  , dont  nous 
avons  parlé  dans  notre  troisième 
Annee  J et  a la  fabrication  duquel 
tout  nous  porte  à croire  que  cette 
Pharmacienne  a renoncé. 

M.  Tanrade  qui , malgré  ses  grands 
taleris  , se  méfie  toujours  de  ses  pro- 
pres forces  ^ avoit  craint  jusqu’à  ce 
jour  de  fabriquer  du  Sirop  de  Ce- 
rises, persuadé  qu’il  ne  pourroit 
jamais  réussir  a lui  communiquer 
le  parfum  du  fruit.  L’Auteur  de  cet 
Ouvrage  , averti , par  1 excellence  du 
sirop  d’orange,  que  rien  n’étoit  im- 
possible en  ce  genre  au  Génie  de 
M.  Tanrade  , n’a  cessé  pendant  tout 
l’été  de  le  stimuler  pour  qu’il  s’occu- 
pât de  cette  fibrication.  Sa  modtîstie, 
une  injuste  défiance  de  lui-mènie 
Pont  fait  résister  long -temps  à no» 
instances.  Enfin , vers  la  lin  de  la 
saison  des  Cerises  , il  se  livra  k quel- 
ques essais,  tellement  heureux,  qu’il 
est  parvenu  en  très-peu  de  temps  à 
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obtenu  de  ce  fruit  un  Sirop  vraiment 
admirable  , et  par  son  goût  et  par 
ses  ijualilés  diététiques.  Malheureu- 
sement il  n’en  a fabriqué  qu’une 
très-petite  quantité  , qui  disparoîtra 
promp!ea:ent , dès  que  l’excellence 
de  ce  Sirop  sera  reconnue.  Nous  in- 
vitons donc  les  amateurs  à ne  pa& 
perdre  un  seul  instant  pour  s’en 
procurer.  Ils  nous  remercieront  de 
leur  en  avoir  donné  le  conseil. 

. \ 

M.  Tanrade  continue  à fabriquer 
son  Sirop  de  gomme  , très  - supé- 
rieur à tous  ceux  de  ce  nom  qu’on 
trouve  dans  les  pharmacies.  Ce 
Sirop  convient  éminemment  à tous 
ceux  qui  ont  la  poitrine  lésée  et 
même  délicate.  11  est  singulièrement 
béchique  , pectoral  , adoucissant 
et  capable  de  guérir  iin  commen- 
cement de  pulnionie.  D’après  nos 
conseils  , M.  Tanrade  vient  d’édul- 
corer ce  Sirop  avec  de  l'eau  de  fleurs 
d’orange,  en  sorte  qu’il  est  aujour- 
d’hui aussi  agréable  que  salutaire. 

Nous  croyons  devoir  saisir  cette 
occasion  p>ou  rappeler  que  M.  Tan- 
rade n’emploie  jamais  de  cassonade 
dans  la  confection  de  ses  Sirops.  U 
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ii’y  fiit  èhtfef  ijue  du  sucfe  'éti  pâifi  ^ 
et  datis  ceux  d’ôrgeat*,  de  gomme , 
d’orange,  etc.  il  ne  se  sert  même 
que  de  sucre  cristallisé  d’Hambourg. 
C’est  un  fait  que  nous  attestons  pour 
eti  avoir  été  témoins,  et  ce  soin  sert 
à expliquer  ert  partie  la  supériorité 
des  Sirops  de  M.  Tanrade  , sur  tous 
ceu*  qui  se  fabriquent  dans  la  Ca- 
pitale. 

Des  Flans  meringués  de  Prunes , 
â V anglaise, 

L’on  sait  combien  les  abricots  ont 
été  rares  et  chefs  à Paris  en  1806. 
Les  premières  gelées  du  printemps 
<Jrit  tellement  attaqué  ce  fruit  jus» 
qiles  dans  son  germe  , qu’il  n’y  â peut» 
être  pas  d’exemple  que  l’on  en  ait 
TU  en  aussi  petite  quantité  à la  Halle, 
où  l’on  ne  s'aperçoit  presque  jamais 
de  la  pénurie  des  objets  que  par  leur 
cherté.  Le  très-petit  nombre  d’abri* 
cots  qui  y ont  paru,  et  qui  s’y  sont 
•Vendus  jusqu’à  4^  livres  le  cent,  a 
été  si  rapidement  enlevé , que  la 
majeure  partie  des  consommateurs 
n’a  pu  y atteindre , ni  même  les  apeî» 
devoir. 

On  doit  donc  s’attendre  qne  ceitt 
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Bùiiée-la  Marmelade  d’abrîcôts  éerà 
telleiïjent  rare  et  chère  , qu’il  serà 
fort  difRcile  de  s’en  prôciireK  Très- 
de  coïifiseuts  même  en  ont  fait. 
Môis  cdmme  les  Prunes  otit  été 
aussi  abôfidantes  que  les  abricots  ont 
été  rares , les  confiseurs  ont  eu  1 heu- 
\&usè  idée  de  remplacer  la  matme- 
lade  d’abricots  pat  la  marmelade  de 
Prunes^  » lorsqu'elle  est  faite  ^ 
avec  soin,  et  qu’on  n’y 'a  employé 
^ue  des  Reihès-Claudes  bien  choisies, 
présenté  -Une  confiture  assez  délicate# 
Si  les  abricots  ont  été  rares  pour  les 
confiseurs  , on  doit  penser  qu’ils  l'ont 
été  bien  davantage  encore  pour  les  pâ- 
tissiers, et  -que  les  tourtes  auîc  abri- 
<ïots,  si  délicieuses  lorsqu’elles  sont 
bien  faites,  ont  été  rayées  cet  été  du 
catalogue  des  friandises.  M.  Rouget , 
toujours  à l’affur  de  ce  qui  ]j(  ut 
ajouter  à sa  réputation , et  plaire  au± 
consommateurs  délicats  et  difficiles,' 
a fait  paroître  cette  année , pour  la 
première  fois,  des  Flans  de  Prune» 
à l’anglaise  , meringués  , et  très-’ 
dignes  de  servir  de  pendaiis  à ses 
flans  de  pommes  à l’anglaise  , que 
nous  avons  signalés  dans  les  précé- 
dens  Volumes  de  cel  OüVrage. 
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Ces  Flans  de  Prunes  de  Reine  Clau- 
de ont  été  reconnus  , par  notre  Jury 
dégustateur,  d’une  délicatesse  admi- 
rable , et  très  - dignes  de  remplacer 
les  iourtes  d’abricots,  auxoïi  lies  il  a 
été  impossible  d’atteindre  cette  an- 
née. Cette  heureuse  invention  fait 
honneur  à M.  Rouget,  et  nous  a 
paru  mériter  d’occuper  une  place 
parmi  les  Découvertes  Nouvelles. 

Ces  Flans  , au  reste  , n’ont  point 
fait  oublier  les  Fanclions  et  surtout 
les  Fanchoniiettes  , dont  le  débit  se 
continue  toujours  avec  le  même  suc- 
cès. Il  e;st  impossible  de  manger  des 
Fanchonnetles  sans  songer  à l’Ac- 
trice aimable  qui  les  a inspirées  à 
M.  Rouget  ; et  comme  on  trouve 
un  très  -grand  plaisir  à songer  à Ma- 
dame Henri-Relmont , lorsqu’on  ne 
la  voit  pas  , cette  charmante  pâtis- 
serie se  trouve  faire  aujourd’hui  par- 
tie de  tons  les  entremets  recherchés  , 
et  paroît  toujours  sur  la  table  des 
friands  amateurs. 

Des  Maîtres  - d* hôtels  cuites.  , 

On  sait  que  la  meilleure  manière 
de  manger  les  maquereaux  ^ c’est  do 
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les  tnettre  sur  le  gril  , dans  un  pa- 
pier huilé,  de  les  léndre  par  le  dos, 
et  au  moment  de  les  servir,  d’intro- 
duire , dans  celte  ouverture,  un  mor- 
ceau de  beurre  extrêmement  Irais  , 
manié  de  fines  heri>es.  La  chaleur 
du  maquereau  fait  fondre  le  beurre , 
et  c’est  la  sauce  qui  en  découle  que 
l’on  appelle  une  ait re-d’’ hôtel. 

Mais  cette  méthode  n’est  pas  sans 
inconvéniens.  Si  le  beurre  n’est  pas 
parfaitement  fimis  , si  le  plat  sur  le- 
quel on  les  dresse  n’est  pas  brûlant, 
. cette  sauce  cesse  d’être  bonne  et  se 
fige  même  en  très-peu  ri‘ias:ans.  C’est 
ce  qui  a donné  à M.  Baiaine  l'idpc  des 
Maîtres-d’Hôteis  cuites,  qu’il  a fait 
paroitre  avec  grand  succès  cette  an- 
née ; car  grâces  aux  Huîtres  d’été, 
le  Rocher  de  Cancale  n’a  pas  été 
moins  fréquenté  dans  la  canicule 
que  pendant  I hiver. 

’ Une  Mailre-d’liü  el  cuite  esi  une 
excellente  sauce  blanche  , faite  avec 
du  beurre  exti  êmernent  frais  , et  à la- 
quelle on  ajoute  des  fines  Herbes  , et 
l’expression  d’un  jus  de  citron.  On 
la  sert  très-cbaude  dans  une  saucière, 
en  même  temps  que  les  maque- 
reaux J qui  sont  à sec  sur  un  plat. 


/ 
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Lorsqu’on  les  mange  , chacun  fenJ 
ie  sier>  par  le  dos  sur  son  assiette, 
et  y introduit  incontinent  de  cette 
Maitre-d’hôtel , dans  laquelle  on  ne 
met  qu’une  pincée  de  farine,  et  dont 
le  jus  du  citron  relève  merveilleu- 
«eraent  le  goût. 

Nous  saisirons  cette  occasion  pour 
redire  , car  il  ne  faut  jamais  se  lasser 
de  répéter  les  vérités  utiles  ^ ce 
n’est  même  qu’ai  nsi  que  l’on  parvient 
à les  bien  inculquer , que  les  squees 
blanches  sont  la  honte  des  cuisiniers 
de  Paris , comme  les  maladies  de 
ppltrine  ^ sont  celles  des  médecins. 
L’usage  où  ils  sont  d’y  prodiguer  la 
farine  , d’en  retrancher  les  œufs,  et 
4e  n’y  pas  toujours  employer  le 
beurre  le  plus  fin  , en  é’oigne  la  plu- 
part des  Gourmands^  qui  préfèrent  de 
manger  le  poisson  ou  le^  légumes  à 
l’huile,  plutôt  qu’avec  cette  espèce 
de  colle.  Cependant  nne  sauce  blan- 
che bien  faite  est  une  excellente 
chose,  et  elle  est  assez  difficile  , assez 
glorieuse  , pour  que  nos  grands  ar- 
tistes s’en  occupent  sérietiseinent , et 
mettent  plus  d’amour  - propre  à.  la 
bien  faire. 
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Poésies  gourmandes. 

É î T R E d*un  vrai  Gourmand  d son  ami 
l’Abbé  d’Herville  ^ homme  extrêmement 
sobre , et  qui  ne  cessait  de  l{ti  prêche^ 
l* abstinence. 


Laissons  contre  siècle  d’HcrvHlç  çtre  en  polére  : 
r,  Soyons  de  notre  temps  ; oui , faisons  bonne  chère  . 
*>  Nos  gourmands  appétits  sont  sans  cesse  aiguisés  : 

M En  gésiers  tous  les  cœurs  sont  métamorphosés  v. 

De  M.  Saint-Just. 


Pour  Dieu  , l’Abbé , à tes  longs  reproches  ! 

Je  suis  Gourmand , cQmme  un  autre  est  héros  : 

Pour  moi  ta  Muse  est  semblable  à ces  Ilots 
Qui,  courroucés  contre  un  amas  de  ro.cUes , 

\ont  les  frappant,  sans  prendre  de  repos. 

Ce  que  Je  suis  je  prétends  le  paroître  ; 

Je  suis  Gourmand , oui , certe  ! et  je  yeux  l’êtrer 
Et  tes  leçons  ne  me  feront  changer  : 

J ai  commence^  laisse-moi  donc  poarsiiivre» 
Harpagon  dit  : Il  faut  tnange^  pour  vivre; 

Et  je  dis,  moi  J que  je  vis  pour  manger. 

Que  l’on  m’appelle  un  cochon  d’Epicure; 

C’est  un  eloge,  et  non  pas  une  injure. 

A l’appétit  de  cet  Apicius  , 

Gourmand  fameux,  honneur,  gloire  de  Rome, 

Si  je  ne  puis  unir  de  Lucullus 

Les  gninds  trésors  ; digne  a.u  moins  du  noVn  d’hommiff. 
Pour  bien  manger  je  veux  qu’on  me  renomme. 

Que  l’on  me  cite  en  exemple  ^ux  morieis. 
Heureusement  nés  mangeurs  sensuels. 
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Ami , chacun  potu*  aller  à la  Gloire , 

Suit  le  chemin  qui  pour  lui  fut  tracé  ; 

César  y va  ^ coiuluit  par  la  Victoire  y ^ ^ 

Sans  avoir  peur  que  son  char  fracasse 
Ne  le  renverse-,  et,  nouvel  Hippolyte , 

Il  ne  craint  point  ü’aller  au  noir  Cocyte , 

Faire  trop  tôt  à Pluton  sa  visite. 

J'ambitionne  un  illustre  renom  ; 

Je  l’ohtiemlrai  ; je  graverai  mon  nom, 

En  loitres  d’or,  au  Temple  de  Mémoire  , 
Comme  Gourmand  et  rival  (le  Grégoire  , 

Qui  le  rendit  célèbre  pour  bien  boire. 

Le  pam])rc  vert  et  les  fleurs  du  rosier 
Ornent  le  front  aussi  bien  qu’un  laurier  : 

Ceux  des  héros,  ô Blars!  dont  tu  disposes, 
Seront  toujours  le  prix  du  sang  versé  , 

Prix  trop  cruel  ! Par  le  pampre  et  les  roses, 
Sans  doux  plaisir  on  n’est  jamais  blessé. 

Fleurs  du  printemps  , embaumez  mon  Agape 
Tous  vos  parfums,  et  celui  du  bon  vin, 

Se  mariant,  et  parant  cette  nappe, 

Rendeni  plus  doux  les  charmes  du  festin: 
Aux  miens  Cornus  préside  avec  Hygie  , 

Soit  au  grand  jour  ou  bien  à la  bougie. 

Qui  n’en  convient  ^ Excellent  cuisinier  , 
Pâtissant  bien,  est  au-dessus  d’un  Ange; 

Je  ferois  tout  pour  le  déifier.^ 

Grâce  à son  art,  en  ambroisie  il  change 
Tout  ce  qu’il  touche,  et  mortel  on  le  mange 
A l’ambroisie  on  mêle  le  nectar 
De  Sillery  , de  Ségur  , de  Pomar. 

Bon  estomac  , mais  bon  à toute  éju-eure  , 
ÎQui  ne  craint  pas  une  faim  toujours  ncuTC, 
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Est  le  principe  ô nisre  scnnoncui 
Et  le  premier  du  terrestre  bonheur.  _ 

Toi , ]e  le  sais , tu  dis  tout  le  contraire  , 

Et  tou  système  ingrat,  atrabilaire  , 

Tu  le  soutiens  par  des  citations 
De  rÉvangile , et  de  tel  et  tel  Pere  ^ ^ 

Grec  ou  Latin.  Prêcheur  plurs  que  seyere , 

Nous  avons  moins  (.  la  preuve  en  est  toit  clai  ) 

De  sentimens  que  ne  sensations  : 

Il  me  tant  donc  un  cuisinier  lialnle, 

Et  non,  mon  cher,  des  prédications, 

De  vieux  conseils  puisés  dans  l Evangile. 

Ou’on  réunisse  avec  art  ce  qui  plaît 

Dans  Vauvernier(i) , dans  Pater  (2) , dansBnonne, 

Gorge  superbe  et  tête  qu’on  couronne. 

Et  taille  svelte,  et  pdi  pied  bien  fait., 

Vingt  ans  an  plus,  peau  blanche  cl  tout  le  reste: 
Qu’on  se  rappelle  une  beauté  céleste. 

Oui , Vénus  même  au  sortir  de  la  mer , 

L’objet  cliarmant  qui  nous  fut  le  plus  cher  » 

Qui  nous  ht  Dieu-,  cette  femme  admirée. 

Par  un  Gourmand,  digne  du  Paradis, 

Jamais , jamais , ne  sera  préférée 
A tels  repas  des  Gourmands  applaudis. 

On  ne  sauroit  jouir  mieux,  davantage  , ^ 

Des  beaux momens  que  m’otlre  mon  jeune  âge; 
Ivlon  cœur  actif  est  un  volcan  d’aniour, 

Toujours  brûlant  et  la  nuit  cl  le  ioiir*, 

Et  j’en  atteste  Mise,  Albe,  Lisbclles; 
llose  aux  yeux  bleus,  l’infatigable  Astelles, 


(1)  Devenue  depuis  Comtesse  du  Barry , et  maî- 
tresse lie  Louis  XV. 

(2)  Coiiiine  depuis  sous  le  nom  de  Baronne  de 
Neukerque,  et  ensuite  de  Marquise  de  Chanipcenet». 
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De  l’Opéra  nos  plus  aimables  scenvs. 

Seules  dansant , et  grand  nombre  des  chœurs  » 

Mais  plus  encor  j'aime  les  Barreyelles  • 

Les  blancs  filets  de  lapin  de  Caboura  ^ 

Si  parfumés;  les  pâtés  de  Strasbourg 
Et  de  Toulouse,  où  (|es  plus  grasses  oie* 

Avec  la  trulfe  on  enferme  les  foies  (x).  ' ’ 

Du  bœuf  Apis  l’aloyau  succulent, 

Sous  le  couteau  jus  vermeil  ruisselant, 

N’est-il  donc  pas  cent  fois  plus  désirable. 

Que  le  beau  c . l ferme  et  blanc  de  Manon 
Qiie  Baculard,  affamé,  pauvre  diable  ’ 

Chante,  célèbre  ep  plus  d’une  t-'hanson  (2}? 

Qu'on  ouvre  vite;  ouvrez  ce  mausolée 
De  six  perdrix,  grâces  à la  gHée  (3), 

D’un  fumet  sûr,  présent  de  J'érigueux, 

Et  dont  jamais  ne  goiitèrent  les  gueux. 

Ou  rarement.  Les  pâtés  d’aloueùes, 

Bien  mieux  connus  sous  le  nom  de  mauviettes 

(1)  Notre  poète  est  trop  bien  instruit  pour  ignorer 

‘le  Strasbourg  sont  de  foi.es  f’oir?, 
ceux  de  Toulouse,  d’Auch  et  d’Agen,  sont  de  foies 
de  canards  ; et  c'est , sans  doute , la  rime  seule  qu’il 
tant  accuser  de  sa  méprisé.  ^ 

(2)  On  sait  que  M.  ii’Arnaml  dp  Bjculard  , mort 
en  dernier  lieu,  devant  2.00,000  livres  ep  petits  écu.s 
sm  le  pave  de  Pans,  avoit  débuté  dans  le  rnoncio 

1 ^‘1  ‘1®  Manon,  qui  fit  fiepnpouiv 

de  brnit  dans  le  temps  , et  «jui  lui  donna  un  ridic  ule, 
^ pu  se  laver.  Voyez  la  Dunciade. 

Les  pâtes  de  Périgneux  n’arrivent  guère  à Par's 
qu  e,  decrnilne,  jqnvicf  Pt  liyrlpf,  tpqips  Ip  pl,is 
tioul  de  1 année.  Les  meilleurs  sé  vendent  à l’Hétel 

WlililUna 
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De  Pithîviers , pâtés  vraiment  parfaits. 

D’un  bon  Gourmantl  yergettent  le  palais. 

De  tris  mangers  aux  estomacs  vulgaires 
Sont  interdits;  ils  ne  conviennent  guères 
(Qu’aux  trésoriers  i aux  plus  cbers  lavo.in 
Du  Dieu  de  l’or,  le  grand  Dieu  île  Paris. 

Quand  la  bécasse  est  réduitç  en  purée. 

Qu’elle  est  par  l’art  savamment  préparée, 

Ce  mets  si  rare , et  non  moins  précieux, 

Ne  tloit  servir  qu’aux  banquets  de  nos  Dieux  (i). 

Montrez  vous  donc,  substances  plus  légères, 

Doux  végétaux , ô plantes  potagères  ! 

Aux  froids  dévots  laissons  leurs  salsifis. 

Cuise?;,  mais  peu,  violettes  asperges! 

Beurre  bien  trais  , des  jus , byiles  yierge^ 

Sept  préparés , pour  vous,  à mes  profits. 

L’épinard  vert,  les  pommes  farineuses. 

Les  cornichons  au  vinaigre  çonfits. 

Les  cardons  Y»is,  aux  tiges  épineuses, 

De  Pythaeore  et  l’amante  et  la  soeur, 

Et  la  lentille  aimable  en  sa,  douceur» 

Bravant  l’hiver,  ses  glaces  vigoureuses. 

Préparez-moî  ces  céleris  si  chauds. 

Ces  petits  pois , nés  grâces  aux  réchauds  (2), 

(1)  L’Auteur  de  cet  Almanach  n’oubliera  jamais 
des  purées  de  bécasses , servant  de  matelas  à diverses 
entrées,  préparées  en  1790  et  1791  par  le  cuisinier 
de  M.  de  Nicolay,  Evêque  de  Beziers , dont  la  tablp 
étoit  aussi  délicate  que  savante  et  recherchée  , et  dont 
cet  excellent  Prélat  taisoit  les  honneurs  avec  une  grâce 
et  une  noblesse  dont  le  secret  perdu  bientôt  aprè^, 
n’a  point  été  retrouvé  par  le  Clergé  moderne. 

(2)  Nous  pensons  que  les  petits  pois  en  bouteille 
de  M.  Appertj  sont  très-supérieurs  aux  pois  de  pri- 
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Malgré  janvier  ; farcissez  ces  oronges  ; 

Je  ne  crains  rien  de  leurs  douteux  mensonges. 

Hégnez  ici  superbes  artichauts  î 
Si  vous  venez  d’une  basse  origine  ; 

Si  vous  devez  la  naissance  au  chardon  , 

Comme  on  le  dir. , ainsi  que  le  cardon  , 

Chers  commensaux,  de  la  bonté  divine, 

Pour  mon  palais  êtes-vous  moins  un  don  ? 

Que  j’aime  à voir  ces  pâles  chicorées , 

Ces  tomates  , ces  scaroles  dorées , 

Ces  potirons  aux  ventres  si  puissans  , 

Eu  moins  de  rien  sous  l’oeil  s’arrondissans. 

Lourds  cantaloups  aux  chairs  rouges  , sucrées. 
Melons  divins,  moins  légumes  que  fruits. 

Que  pour  manger,  Dieu,  sans  doute,  a produits. 
Qu’avec  plaisir  je  vous  mange  à ma  table  l 

O Marseillaise  ! ô figue  de  Toulon! 

Toi , que  l’on  sert  en  regard  du  melon , 

Figue , ton  sucre  est  inappréciable  ! 

Thon  qu’on  marine , anchois  appétissans  , 

Du  sensuel  que  vous  flattez  les  sens  ! 

C’est  dans  ces  mets  dont  chacun  fait  envie. 

Que  le  Gourmand  trouve,  puise  la  vie; 

De  Lille,  abbé,  son  esprit  sémillant; 

Un  Amphion  son  aimabie  talent  ; 

L’amant,  sa  force;  e!  moi,  moi....  mon  génie.- 
Quand  il  connut  le  beau  plan  de  Cinna, 

Ce  jour  Corneille  à merveille  dina. 

Est-il  donc  rien  qui  davantage  plaise 
Que  le  tableau  des  Noces  de  Cana, 


meur  , quoique  bien  moins  dispendieux  ; et  nous  en 
gageons  tous  les  vrais  Gourmands  à les  leur  préférer 


des  Qourmavds,  ot 

Où  le  Gourmand  et  docte  Véroivise, 

Gourinands  sans  nombre,  amphores  dessina  > 
Grives,  faisans  et  gij^ots  à\a  braise? 

Mon  majordôme  enlève  tour  a tour , 

Mes  fins  rôtis,  les  entremets  de  four, 

Sucrés  ou  non  -,  les  légumes , les  crèmes^ 

‘ A tout  convive  un  jilus  riche  couvert 
Est  apporié',  c’est  l’insiant  du  dessert:^ 

Cher  a Poinone , il  plaît  aux  Grâces  mêmes} 

Le  dessert  fut  pour  elles  inventé.^ 

Mangeant  si  peu,  la  douce  tilandise, 

Pliis'^de  leur  goût  doi!  leur  être  permise; 

Elle  ne  nuit  jamais  à leur  sauté. 

On  est  plus  gai  qu’au  moment  de  la  soupe  f 
Et  sans  apprêt  chacun  a de  l’esprit  : 

L’Amphitryon  a fait  remplir  sa  coupe; 

Chacun  l’imite.  On  plaisante,  l’on  rit; 

O ri  se  permet  la  légère  épigramine; 

Nul  ne  se  tâche;  un  chacun  à sa  dame. 

En  mots  décens,  en  conte,  chante,  boit. 

Offre  la  pomme,'  et  par  lois  la  reçoit.  i 

Ainsi  qu’aux  yeux  le  dessert  parle  à l’âme  , 

Comme  avec  art  ces  fruits  sont  variés! 

Rien  n’est  si  beau  ; les  yeux  sont  égayé# 

Par  ces  couleurs  si  vives  et  si  fraîches, 

Delà  cerise  et  des  damas  pourprés, 

Des  abricois  , et  des  muscats  ambrés. 

Que  j’aime  à voir  ces  éclatantes  pêches 

Au  fin  rluvet;  ces  tétons  de  Vénus 

Dont , sous  nos  yeux,  nous  avons  les  modèles , 

Et  dont  enéor  les  formes  sont  plus  belles! 

Tétons  voilés.  Dieux  î que  n’êtes-vous  nus? 

Ce  qu’un  bouquet  est  au  feu  d’artifice , 

Dessert  brillant  l’est  au  dernier  &crvic«. 


/ 
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Appovtez-moi  ces  vasfes  J>'ré parés 
Et  cuits  à SèVïé , et  peints,  et  tliaprétu 
Sers-nous , Hébé , te  Mokk  d'Arabie , 

Ce  fruit  de  l’arbre,  honneur  de  l’Yémen  y 
Arbre  apporté  du  graml  jardin  d’Eden , 

Quand  devint  grosse  Eve  la  tant  jolie. 

Et  tôt  après  verse  dans  ces  cristaux 
Cette  anisette  enrichissant  Bordeaux*, 

Du  marasquin,  véritable  ambroisie j 
Ce  Curaçào  par  Amsterdam  vanté. 

Digne  vraiment  de  sa  célébrité; 

Du  Bologna  , qui  nous  vient  d’Italie  ; 

Le  Baume  humain  de  la  savante  Amphoux, 
Qu’on  a nommé  du  velours  en  bouteille  (i), 
C’est  des  liqttetirs  la  plus  douce  merveille. 

Ou  choisissez,  on  bien  bnvez  de  tous, 

Maîtres  Gourmands , mes  aimables  conVives  ! 
Fixons  pour  nous  les  heures  fugitives. 

Eh î que  ne  puis-je , avec  vous , tous  les  jours, 
D’un  jour  si  pur  recommencer  le  cours  1 

Toi , monte  en  chaire  ! ô nouveau  Bourdaloue  l 
De  ta  ferveur  le  premier  jfe  têloue; 

Mais  vainement  pour  thoi  tu  prêcheras  ; 

Plus  qu’aux  Bttrîiton^  jë  coûts  âüx  bons  repas. 


fl)  L*  Auteur  se 'trompé,  ce  nom  a été  donné , dan» 
Y Almanach  des  Gourmands , à la  Crème  d’Arabie  dh 
M.  Le  Moine,  très-bon  distillateur,  rue  Vivienhe  ,-k 
Paris.  Cettè  ■crêmè  ’est  d’une  onctuosité,  que  les  Li- 
queurs des  Iles  ti*acqirièrent  qu'au  bout  d’un  grami 
nombre  ti’années.  D’ailleurs , depuis  la  guerre.,  ce» 
liqueurs  sont  très-rares  àParis,  et  s’y  paient  jusqu’à  i8 
et  20  fr.  la  l>outèille.  Céllès  dfe  ïtt.  Lë  Moi n'e  pëti vent 
uès-bien  , tjuoilju’k  bieb'pbüfe  birs  prMt. 
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« 

Jfe  ne  suis  né  pour  être  unChrysostôme , 

Un  Siinéon  (i),  un  Antoine,  un  Pacôme. 

Jeûne,  inon  cher;  fesse-’tôi  si  tti  Veuk; 

Tâ  volonté , coïûinè  la  mrennè,  eisft  librtt  < 

Et  je  crois  13011  què  de  la  Seiftë  a^i  Tibté, 

Selon  ses  goûts , ôn  adVesse  Ses  Vdeük 
Au  Dieu  du  ciel,  pèl*è  de  la  Nàtun?; 

Il.a  bonne  chère  àùx  vrais  Gourmands  procura 
Tant  de  plaisir  1 On  se  lasse  bientôt 
D’aimer  Vénus.  Comme  serenouvelle 
Notre  appétit!  il  n’est  point  en  défaut, 

Comme  un  amant  l’est  aupi’ès  de  Rosetle, 

Pour  avoir  dit,  queltjiiefois  , nh  seul  mot, 

Mot  qtri  n’a  p‘as  satisfait  Piiihdelle. 

Oh  ! que  inaheer  est  uh  charmant  besoîh  ! 

Noiis  l’ëprouvonS  et  sahs  peine  et  sans  scHin  î 
C’est  un  plaisir;  c’est  le  dernier  qii’Oii  quitte. 
Est-il  éteint?  bientôt  il  ressuscite. 

'C’est,  toujours  sûr  et  jamais  décevant , 

‘Celui  qu’on  peut  gôhter  le  pliis  sôuveht^^^ 

Ami  des  arts,  c’est  l’art  alimentaire 
Que  j’aime  mieux,  et  qu’à  tous  je  préfère, 

ÎSans  elccépter  l’art  précieiix’dès  vci*S, 
L’àmtiSement  de  l’ëfttier  UniVetS. 

Loin  d’eiifanter  regrets,  hypocondrie,  / 
La  bonne-chère  est  la  mère  dés  Jeux; 

Oh  voit  toujohrs  l'a  facfe  féjouîe 

lAux  vrais ‘Gourmands;  cesont  dfe  francs  joyeux. 

Il  est,  sans  doute.,  aisé  de  reconiioître 
T.é  vraikroiirinand  , de  l’amoureux  Trrcis  ; 


\ (i)  Saint  Slméon  Stylite. 
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A son  aspect  l’un  fait  la  «aîté  naître,  ^ , 
Et  l’autre  est  triste,  et  ses  sens  sont  transis; 

L’instant  d’avant  de  faire  le  voyage 
-En  l’autre  monde,  et  qu’on  ne  refait  plus  , 
Mon  saint  ami,  mon  Socrate,  mon  sage  , 
N’en  doute  pas,  mon  dernier  Oremus 
Je  veux  encor  l’adresser  à Cornus  l 

Par  M.  de  M.  Saint  - Jusu 

Nors  ne  (doutons  pas  que  tous  les 
vrais  Gourmands  ne  nous  renierrient 
d’avoir  inséré  ici  celte  Ejtîî  re  , échap- 
pée du  porte-feuille  d‘un  Poèie  aima- 
ble, tout  à la  fois  littérateur  et  homme 
du  monde,  et  Connu  par  un  grand 
nombre  de  productions  ingéuietises. 
On  remarquera  sans  doute  que  dans 
celle  - ci  il  s’est  montré  tout  plein 
de  son  sujet,  et  qu’elle  annonce  un 
Ecrivain  aussi  familier  avec  les  bons 
morceaux  qu’avoc  les  Muses.  Pleu- 
reux  celui  qui  petit  réunir  ces  deux 
avantages!  Beaucoup  de  Poètes  sont 
gloutons,  mais  on  en  voit  très-peu 
qui  méritent  réellement  le  titre  sacré 
de  Gourmands  ^ tandis  tpie  d’antres 
parlent  bonne  chère,  en  faisant  diète, 
à peu  près  comme  un  aveugle-né  rai- 
sonne des  couleurs. 
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PETITE  REVUE  GOURMANDE, 


Ou  quatrième  Promenade  d’un  Gour- 
mand dans  Paris,  pour  servir  de 
suite , de  complément  et  même 
de  correctif  à nos  trois  premiers 
Itinéraires  nutritifs. 


Si  nous  n’avions  moins  consuU» 
Pintérêt  des  fabricans  que  le  besoin  de 
nos  Lecteurs,  nous  aurions  supprimé 
cette  Année  nolve  Revue  gourmande  y 
et  nous  nous  serions  contentés  de  les 
renvoyer  a celles  des  précédons  vo- 
lumes , car  il  ne  s’est  opéré  que 
tres-peu  de  cliangeinens  dans  la  1 o- 
pographie  alinientuire  de  Paris.  Mais 
nos  Itinéraires  sont  de\eims  pour  les 
Artistes  elles  Hommes  de  bouche, 
ce  qu  est  IXx position  aux  Invalides 
pour  es  Coniiiierçans et  les  Manufac* 
turiers.  Cette  considération  a dû  rem- 
porter sur  notre  réj)ugnanc'e  à traiter 
pour  la  quatrième  lois,  iiu  sujet 
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moins  piquant  qu’utile  , et  qui  n’of- 

guère  qu’une  simple  Nomencla- 
ture accompagnée  de  reflexions  y 
49i\t  U est  très-difficile  de  varier  la 
forme.  Nous  allons  seulement  res- 
serrer cette  liste  dans  les  bornes  les 
plus  étroites , bornes  dont  l’étendu© 
de  ce  Yoiuute  noits  m,çme  un 
devoir. 

PLUslafabiIcation  diil'ain  a dégé- 
néré  à Paris  depuis  vingt  ans,  plus  les 

BoulangersKabilesysont  devenus  ra- 
res, et  plus  on  doit  s’empresser  de  si- 
Gna^er  çeuxqui  se  distiiiguent  encore 
dans  cette  utile  profession  , dont 
produits  étant  de  nécessite  première^ 
sont  malheureusement  toujours  as- 
surés d’un  prompt  débit , telle  qu’eii 
soit  la  quali  lé. 

Nous  aimons  à croire  que  l’ancieti 
M Hétlé  Boulanger  du  Roi , M.  Hede , succes- 
çeur  de  M.  Destor,  rue  Notre-Dame- 
des  Victoires,  conserve  toujours  une 
partie  des  qualités  qui  l’avoient  placé 
à la  tête  des  Boulangers  de  Paris  5 
mais  nous  n’oserions  l assurer. 

Nous  pouvons  parler  avec  plus  de 
certitude  des  talens  distingués  de  Ma- 
Mme.  laV*  dame  Gaumard  Boulangère  , ru© 
Caumard 
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^aint-Germain.  Cette  inîéiessante 
Teuve,  dont  le  mari  est  mort  spbite-* 
ment  4 la  fleuf  de  l’àge  ü y a peu  de 
niois  ) a soumis  à notre  Jury  dégUS- 

(ateiir  plusieurs  pains  de  dilïerenteÿ 
ormes  et  c]iialités,  tous  supérieiire- 
meut  fabriqués  et  d’une  admirable 
blancheur.  Cette  dame  nous  p^roit 
digne  de  faire  renaître  à Paris  Içi 
beau^  jours  de  la  boulapgefie  ) et 
pous  l’invitons  fort  à rempli^  cet 
espoir  dans  toute  son  étendue. 

Les  flûteç  de  M.  Battu  , rue  St.- 
I)enis  près  celle  des  prêclieurs,  con- 
tinrent d’étre  bonnes  et  d’avoir  up, 
grand  débit}  elles  sont  iipiqpes  tliius 
leur  genre. 

Nous  sommes  fâchés  d’étre  obligés 
de  répéter  que  les  Boucjierç  pe  pè- 
sent pas  plus  exactepient  leur  vianeJe 
que  les  boulangers  leur  pain  j et  jus- 
.qu  a ce  qu  on  les  oblige  de  vendre 
selon  le  nouveau  piojds  , comme  oa 
Ips  force  d y peser , les  consomma* 
leurs  seront  toujours  leurs  victimes. 
La  division  du  kilogramme  est  si 
baroque,  tandis  que  celle  du  poids 
de  marc  étoit  si  naturelle  et 

27. 


M.  Battui 


BùuchtrSt‘ 

\ , 
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commode^  c^iic  les  1 finsiens  seront 
toujours  dupes  de  ces  fractions , dan» 
la  vente  en  détail.  Nous  sommes  loin 
b’âmer  la  théorie  du  poids  décimal, 
qui  a élé  rès-lucratif  pour  les  sa- 
vans.ll  est  seidement  fâcheux  que  la 
pratique  en  soit  si  ruineuse  pour  les 
pauvres  consommateurs  j elle  n’a  jus- 
qu’ici enrichi  que  les  rnarcKands  fri- 
pons -,  et  l’on  doit  «lire  qu’«dle  en  a 
' singulièrement  accru  le  nombre. 

La  viande  a , dans  l au  oinne  de 
1806  î considérabiemenl  baissve  dans 
• niarchés  de  Sceaux  et  de  1 oissy , 

^u  grand  détriment  des  propriétaires 
ruraux.  C’est  au  point,  qu’on  assure 
qu’el’e  ne  revient  aux  Bouchers,  sur 
pied  , qu’à  5 sons  la  livre  -,  mais  ils 
conîiunent  à la  vendre  12  et  i3,  et 
cette  baisse  n'a  point  profité  aux  con- 
♦iomrna.eurs  11  se  fait  cependant  à la 
Llalle  de  la  viande  à 9 et  10  s,  d’as- 
sez bonne  qualité. 

Nous  erntinnerons  de  signaler 
parmi  les  bons  Bouchers  de  Paris, 

,T  ç-  kadame  la  Veu  e Simon,  qui  sou- 

rw.r'  ' tient  , par  l’éclat  de  ses  veaux  .celui 

M.Uauas.  „«  2 ^ continue  de  latte 

d’imuieiiscs  aijiaires  , et  d’appro\i-^ 
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sùinner  en  cuisseaux  des  pâtissiers  cé- 
lèbres. Nous  aimerions  à en 
tant  de  M.  Sauvegram,  Place  du  Car- 
r >.isel , n^  22  , auteur  d'un  excellent 
Ouvrage  sur  la  consommati  n de  la 
viande  à Paris  , et  l’homme  qui  con- 
çoit le  mieux  la  boucherie , sous  ^ 
rapport  de  Péconomie  politique.  M. 

Feuqueur,  rue  du  Faubourg  du  Hou  le,  ^ 

est  l’un  des  plus  riches  Bouchers  de 

la  ('apilale,  Enün  , M.  de  Laurev  , M.  DeLaii- 

rue  Montmartre  , n^  2 , continue  ^ey. 
d’avoir  de  très  belle  viande  (1). 


Sans  vouloir  répéter  ce  que  nous  Marchands 
avons  dit  dans  nos  précédens  Vo- 
lumes sur  ceux  qui  exercent  à Pans 
cette  profession  , nous  nous  conten- 
terons de  recommander  de  nouveau 
aux  consomnnueurs  M Sandrin  le  M.Sandrin. 
père  , Marchand  en  gros  , rue  des 
Fossés-Saint  Bernard  ^ n . 3i  j I un 


(1)  Son  é])oiise ^ toujours  svelte  , joue, 
bniue  et  gracieuse,  vient  de  marier  sa 
fille,  âgée  de  quinze  ans,  à M.  Justa  , I un 
lies  bons  R est  a lira  te  U rs  du  Palais-Royal , 
qu’elle  a eu  le  bon  esprit  de  préiérer  à tous 
les  jeunes  gens  qui  dernamloieiit  sa  main. 
Nul  doute  que  cette  union  ne  soit  lié*- 
heureuse, 
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des  hoiïJipes  les  plus  probes  et  les 
plus  hqnnêtea;  de  son  siècle  ; et  pour 
^ l^T.  Tail-  les  Vins  fins  en  bouteille,  M.  Tail- 
lîeur.  lieur  ( rue  de  Grenelle-3ain^-Ger- 
main , n°.  26  ^ , dont  la  cave  ep 
renferine  plus  de  trente  mille  (îe  pre- 
mière (qualité. 

Il  n’est  (Question  ici  que  de  ceux 
qui  vendent  la  volaille  et  le  gibier  ^ 
ei4  plume  et  en  poil,  et  quelquefois 
' rôtis.  Nous  continuerons  de  citer 

parmi  les  mieux  assortis  de  la  Vallée, 
JVT . Le  V eau  et  Madame  Morand  j de 
lg.Halle,M.  L’Allouelte}  mais  par- 
dessiJs  tous  , M,  Biennait , rue  ote- 
Anne  , jînttç  Saint-Pioch  j c’est  sans 
contredit  l,e  prepaier  Rôtisseur  de 
Paris  y sous  tous  les  rapports. 

Nous  en  dirons  de  meme  de 
M.  Corps  ) rue  Saint-Antoine  , en 
parlant  des  Cliarcutlers  5 et  nous  lui 
adjoindrons  , comme  bonnes  mai- 
sons , M.  Malherbe  , son  neveu  , 
rue  Saint-Magloire  ^ M.  Hervey,  rue 
Coquillièrej  M,  Jean  et  Al.  CaiU; 
lot,  rue  Neuve-des -Petits-Champs  ; 
etM.Viard,  rue  Dauphine.  Un  IrèvS- 
bon  Charcuitier  de  Lyon^  M.  Véro^ 


M.  LeVeau. 
Mme . JV^o- 
rancl. 

M.  L*A1- 
louetîe. 

M. Biennait. 


Charcutiers. 
M Corps. 


M.  Mal- 
herbe. 

M.  Jean. 
M.  Caillot. 

M.Véro, 
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étalali  avec  sa  très  - gracieuse 
açBur,  dçpui^  peu,  rue  4u  Bouloi  ? il  - 
tient  d’excellen,te  marchandise,  et  à 
très- bon  p.rjtx.  -, 

En  voyant  le  marteau  destructeur  Restaura.- 
«e  promener  avec  la  rapidité  de  la 
foudre,  sur  la  Terrasse  des  Feuillans,  , 

et  ne  faire  qu’un  monceau  de  pous- 
sière des  Sedille  et  des  Hottot,  tous 
les  Gourmands  ont  tremble  pour  la 
maison  de  M-  Véry,  le'  fins  beau  M.  Véry. 
Restaurant  qui  soit  en  Europe.  IN'oiis 
nous  empressons  de caluier  leurs  alar- 
mes, en  leur  annonçant  que  la  des- 
truction de  ce  monument  est  ind.éd- 
.n.imeut  ajournée.  Il  en  est  de  même 
de  celui  de  son  voisin,  M.  Le  Gacque,  Le  Ga«r 
tovqcur^  rempli,  de  consommateurs  , 
et  que  la  Société  des  Mercredis  con- 
-linue  d’illustrer  par  sa  présence. 

Le  peu  d’espace  qui  nous  reste 
nous  oblige  de  nommer  seulement 
les  autres  Restaurateurs  dont  nous 
avons  à parler»  Ml\d.  Rilliotte  et  M Robert. 
Eerly,  place  Vendôme,  pour 
moire;  MM. Robert  ( toujours  l^  pre-  Pro- 

roier cuisinier  de  Paris),  Véry.Nau-  veiqanx. 
det , Frères  Provençaux,  et  Jijsta  , M.  Justa. 
an  Palais-Ro^al  î M.  iPeauvilliers  , 


M.  Grignon. 


Rocher  de 
Cancale 
Parc  ü’£- 
tretar. 

iViiiie,  Gui- 
chard. 

M. Dangers. 

Mme.  Mar- 
tin. 

M.  Du  Ber- 
trer. 

M.  Le 
Doven. 

M.  Tail- 
lieiir. 

•M.  De  Har- 
me. 

M.  Berger. 
M.  Burhet. 
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rue  de  Rîclielieu  ; M.  GrignOn  (l’un 
des  premiers  de  Paris),  rue  Neuve- 
des-Petits-Champs  ; le  Rocher  de 
Cancale  , et  le  Parc  d’P  tretat , nie 
JVTandarj  JVîrne  la  Veu\e  Guichard, 
chez  qui  l’on  mange  lesmeilleures  ma- 
lelottt  s dei’Euroj.e,  à la  Râpée  5 M. 
Dangers»  traileur,  ancienne  et  resj»ec- 
tab  e maison  , qui  loue  de  l’argenterie 
à tant  le  n.ai c , Appoi t-I^aris  5 INîme 
la  Veuve  Martin,  qui  vient  de  faire 
réédilier  sa  maison  , rue  S.-Jacques- 
de-!a-Roucherie  •,  MM.  DuBertret  et 
Le  1 )o\  en  ( i ) , aux  C.hainps-  Llvsées  ^ 
M.  Tai llif^nir,  rue  de  G i enelle  S.  G . ^ 
u°.  26  , pour  les  dîners  de  commande 
à 24  lianes  par  tète  j M.  De  Harme, 
tenant  la  Marmite  - perpétuelle  des 
chapons  au  gros  sel , me  des  Grands- 
Augustins^  J\  'JV[.  Ber  ger,  rue  Saint- 
Honoré  j Barbet , rue  Croix-des-Pe- 


(1)  M.  Le  Doyen  , dont  on  abat  la  maî<?on 
Ç;v(ir  de  l’Orangerio  , a loué  le  Pavillon 
Penonner,  qu’oeciipoit  M.  Haiulebourr  , 
place  (le  Louis  xv.  Ce  dernier  sVst  retiré  , 
qiioiqu’eecore  jeune , an  grand  chagrin  des 
Gonnnands,  qui  ont  l’oi)lia,aiion  tie  cette 
retraite  à Madame  HaiuLehonrt , pressée 
d’aller  jouer  eu  ])rovince  , dans  sa  terre,  le 
rôle  de  Dame  de  Paroisse. 

J 
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tits-Cliamps  5 Madame  Hardy,  pour 
les  déjeûiiers  à la  Fourchette,  Boii- 
levart  des  Italiens  5 M.  Nicolle  , 
même  Bou levait  , à l’ancien  Salon 
des  Piinces,  qui  étoit,  il  y a peu 
d’années,  sous  la  direction  de  M.  De 
Caslellane. , l’un  des  plus  brillans 
tripots  de  Paris  5 et  M.  Hcnneveu  , 
Boulevart  du  Temple  . au  Cadran 
bleu. 

Forcés  de  ne  donner  également 
qu’une  nomenclalure  des  bons  Pâ- 
tissiers, nous  continuerons  de  jilacer 
à leur  lêle  M.  Rouget,  rue  de  Ri- 
clielieu,  n°.  9;  le  sceptre  du  four 
repose  toujours  dans  ses  mains  ha- 
biles. 

M.  le  Sage  , rue  Montorgueil  , 
M.  Iæ  Blanc,  son  successeur,  rue 
de  la  Hq^pe  , continuent  de  con- 
fectionner les  meilleurs  pâtés  de 
jambon  de  Bayonne  5 mais  ils  ont  eu 
celle  année  , dans  ce  genre  , un 
rival  dans  la  personne  de  M.  Bou- 
chon , rue  des  Fossés-Montmartre, 
jeniie  homme  rempli  de  zèle  et  de 
talent.  M.  Cauchois  , qui  s’est  fait 
une  grande  réputation  par  ses  fa- 
meuses tôus  de  veau  du  Puits- 

i 


Mme.  Hat-, 
dy.  • 

M.  NicoUe; 


M,  Henn«f 
veu. 

FâtîssiersJ 

0 

M.  Rouget  J 

M.  Le  Sage.’ 
M.  Leblanc. 

M,  Bou- 
chon. 

M.  Cane; 
chois. 
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Certain  ( rüè  du  Mont-St-Hilàire  ) , 
eontimie  de  la  soütenit  par  la  bonté 
de  sies  Pâtés  froids , et  diverses  autre» 
productions  de  son  four.  Nous  en 
dirons  de  même  de  M.  Moultàt,  rué 
KT.  ou  tat.  Fèur-Saînt-Gemiain.  M.  Be- 

M Benaud.  Saint-Honoré  , vis-à-vià 

l’Assomption  , vient  de  prendre  une 
sirperbe  boutic^iie , et  fait  de  bril- 
lantes affaires  , preuve  certaine  de 
ses  progrès  j c’est  une  maison  qui 
vise  aux  premiers  rangs,  et  qui  y 
parviendra.  Nous  en  dirons  de  même 

M.  George.  <^^orge  , rue  ût 

° Bourbon- VilleneuVe,  également  ha- 
bile dans  le  grand  / comme  dans  lie 
pretit  four,  et  qui  produit  d’excellems 
pâtés  , comme  de  délicieux  gâteauk 
de  Pithiviers,  etc.  etc.  Le  modeste 
. * M.  Rat.  M.  Rat,  rue  Montmartre,  n^.  85  , est 
•toujours  excellent  dans  toutes  le=s  par- 
ties de  son  art  ; enfin  M.  Sulleaux  ., 
Passage  du  Perron , est  fine  maison, 
bien  connue  par  la  vente  à la  main  , 
qui  y est  prodigieuse  , et  qu’il  justifie 
•par  la  bonté  de  ses  articles , depuis  les 
p>âtés  froids  en  Côlonne  jusqu’aux 
sitnples  tàlmouses.  Nous  cilerohs  , 
seulement  pour  mémoire  , MM.  Car- 
'Offroy,  Bailly  j et  tiou»  Iok- 


M.  Sul- 
leaux. 
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serons  au  plus  goulu,  au  plus  ingrat , 
et  au  plus  enviné  des  Journalistes  le 
soin  de  vanler  à l’avenir  M.  Perrier. 
il  lui  doit  trop  pour  ne  pas  s’em- 
presser de  i;e'ever  sa  réputation.  Nous 
le  ferons  volontiers  nous-mêmes. par 
la  suite,  s’il  redevient  ce  qu’il  a été. 

Nous  ne  dirons  également  qu’un 
mot  des  Marchands  de  comestibles, 
à la  tête  desquels  il  seroit  souve- 
rainement injuste  de  ne  pas  placer 
l’Hôtel  des  Américains  , rue  Saint- 
Honore  , n . j4y  , tenu  toujours  par 
IM.  Laboup  y dont  les  Neveux  par- 
tagent les  travaux,  et  continuent  par 
leur  activité , leur  politesse  , et  leurs 
prévenances  , de  satisfaire  la  foule 
immense  de  consommateurs  , qui 
ne  cesse  d’abonder  dans  cette  an- 
cienne et  res])ectable  maison,  avec 
laquelle  aucune  autre  ne  jjeut  entrer 
en  rivalité. 

^M.  Corcellet , au  Palais  - Royal , 
n . io4î  ^ toujours  un  très-beau 
magasin,'  très  bien  fourni  de  comes- 
tibles, et  le  Gourmand  qu’il  a p:is 
pour  enseigne  , y voit  venir  beau- 
coup de  ses  confrères.  M.  Chevet, 
memePalais  , n^.  220  , peut  à peine 

5.'”'  l‘anie.  28 


M.  Perrier.;  « 


Marchands 
de  Comesti^ 
blés,, 


M.  Labour. 

I 


M.  Corcelr 
let. 


M.  CheretJ 
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se  «louvoir  dans  son  'petit  trou 
obscur , toujaurs  rempli  d’excellen- 
tes bêtes  et  de  foncés  Gourmands. 
Il  parfume  tous  les  environs  à plus 
de  cinquante  toises  à la  ronde. 
IjCsItidiens  • *•  • • • . • • ••  pottT  ntsTfiotra^ 

M.  Grec pour  mémoire. 

Le  Homard pour  mémoire, 

J}istillateurs. 

JM.  Noël pour  mémoire, 

Lasserre.  Le  magasin  de  M.  Le  Moine  y 
M.  Le  rue  Vivienne,  n°.  lo,  est  toujours 
Moine.  Pim  des  plus  beaux  de  Paris  , et 
l’un  des  mieux  approvisionnés  en 
excellentes  friandises  , Liqueurs  de 
première  qualité  , cliocolats  , thés  , 
dragées,  etc.  5 c’est  le  Distillateur 
qui  fait  en  ce  moment  le  plus  d’af- 
faires., et  chez  lequel  on  trouve  les 
Liqueurs  les  plus  agréables.  Il  vient 
d’imaginer  une  Liqueur  de  Flore  , 
' extrait  combiné  des  fleurs  les  plus 

suaves.  Sa  Crème  d’Arabie  , vrai  ve- 
lours en  bouteille  , continue  d’avoir 
un  prodigieux  débit , et  nous  recom- 
mandons aussi  ses  Gouttes  de  Malte 
aux  amateurs  , etc.  etc. 

M.  Saiivel.  L’ancienne  et  respectable  maison 
de  M.  Sauvel  ( me  des  Prouvai- 
res.,  n®.  10)  , est  maintenant  tenue 
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par  son  digne  fils  , et  ne  paroît  point 
avoir  changé  de  maître,  tai>t  celui* 
ci  s’applique  à marcher  sur  les  traces 
de  son  vénérable  père.  C’est  dii*!? 
assez  que  , pour  le  talent  et  la  pro- 
bité , ce  Distillateur  ne  laisse  rien  à 
désirer  aux  Gourmets  et  aux  Mora- 
listes. Liqueurs  fines  et  demi -fines, 
absinthe  de  Suisse  , kirchwasser  , 
fruits  à Teau-de-vie,  vins  de  li- 
queur étrangers  et  indigènes , etc-, 
s’y  trouvent  toujours  en  abondance 
et  bien  choisis» 

Nous  continuerons  de  recomman- 
der , pour  les  Fruits  à l’eau-de-vie  , 

M.  Guelaud,  confiseur  et  Distilla-  M-rGué* 
teur , rue  St-Magloire,  n°,  2,  qui  fait  laud. 
d’immenses  affaires  en  cette  partie  ; > 

et  M.  Tanrade,  rue  Neuve-Le-Peller  m.  Tan- 
tier,-p»our  sa  Crème  de  fleurs  d’orange  rade, 
au  petit  lait  , liqueur  délicieuse, 
et  qui  fait  toujours  pâmer  d’aise 
les  jolies  femmes  ; son  anisette,  etc. 
N’oublions  pas  que  M.  Tanrade  est 
le  premier  fabricant  de  Sirops  de 
Paris,  et  que  lorsqu’on  a fait  usage 
des  siens  , il  n’est  plus  possible  d’en  ' 

boire  d’autres.  Il  tient  en  outre  de 
très-bons  chocolats,  etc. 

Parmi  les  distillateurs  de  pro- 


M.  J.  J. 
Fargeon. 
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\ince  ) nous  citerons  : M.  J.  J.  Far- 


geon , de  Grasse  ^ excellent  j3arru- 
meiir,  et  dont  les  liqueurs  rivalisent 
avec  ce  qu’on  fabrique  de  mieux 
à Paris  en  ce  genre.  Témoin  son 
Marasquin  , sa  Crème  de  roses  , sa 
Crème  d’Ausierlitz  j sa  Crème  de  jas- 
min , etc.  (])  : 

M Sèche-  Secbe-Haye,  de  Genève,  pour 

Haye.  son  Eau  cordiale  , et  sa  Crème  d’o- 
range, liqueurs  éminemment  sto- 
M Jean  ïiiachiques  : M.  Jean  Metz,  de  Luxem- 
Metz.  bourg  , qui  nou^  a fait  passer  d’assez 
bon  Curaçao  et  du  médiocre  Persicot , 
mais  en  trop  petite  quantité  pour  en 
M PuCom-  bien  juger:  M.  Du  Commun,  deJNan- 
mr.il.  tes,  qui  y a établi  une  fabrique  de  Li- 

queurs superfines  , clarifiées  au  char- 
bon,dont  les  échantillons  nousoiit  fait 
prendre  une  excellente  opinion.  Leur 
dépôt  est  à Paris  , au  café  de  la  Ro- 
tonde , jaidin  du  Palais-Royal,  Elles 
s’y  débitent  à la  bouteille  et  au  petit 
verre. 

IBrasseurs.  Nous  continuerons  de  signaler  M, 
M.  Bouille-  Bouillerot  de  Saint -Ange  , rue  de 

rot  de  Saint-  

Ange.  Voye^  l’article  iutilnlé  du  Marasquin  et 

des  Liqueurs  de  Orassc^  "B  'le  la  <t.t'a- 

trième  Année  de  V Almanach  des  Gourmands. 


des  Gourmands, 


329 


rOnrsinfr,  10  5 et  M.  Santerre  M/Sanferr« 

de  la  Fontinelle  , rue  de  Berry  , 
n*.  I , près  Chaillot.  Nous  leur  Gibô. 
adjoindrons  JVl.  Gibé , successeur  ' 
de  M.  Canin  , rue  du  faubourg 
Saint- Antoine , 11°,  293.  F.n  temps 
de  paix,  on  trouve  de  la  Bière  an- 
glaise et  du  Porter,  cliez  M.  Louis 
Millot  , épicier,  rue  Montmartre, 
n'*.  107,  ainsi  q^u’au  célèbre  Hètel  des. 
Américains. 


Celui  de  feu  M.  Jolly,  de  Bruxel- 
les , continue  d’avoir  un  grand  débit 
et  le  mérite.  Il  est  bien  fabriqué  et  à 
un  prix  très  - raisonnable,  ün  n’en 
trouve  à Paris  que  chez  Madame 
Hocquart  sa  fille , rue  de  l’Eperon  , 
n®.  6.  Les  marchands  de  comesti- 
b!  es  et  les  distillateurs  vendent  et 
fabriquent  aussi  du  Sirop  de  punch. 
M.  Appert  , rue  du  Four  - Saiiit- 
lîonnre , n®.  13  , en  compose  sous  le 
nom  d’Extemporary,  qui  mérite  tou- 
jours d’être  distingué  5 deux  parties 
d’eau  bouillante  sur  une  d’Extem- 
porary, vous  procurent  du  punch  à la 
minute  très-agréable. 


Fabricans 
de  Sirop  de 
punch. 

tt 

Mme.  veuve 
Hocipiart. 


M.  Appert. 


Le  même  M.  Appert  fabrique  tous  Fabricans  de 
ces  objets  en  première  qualité. 

’ -r  i Q mes , viandCf 
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potssonetlah  renvoyons  à ceèjue  nous  en  avons  dit 
con^rvé  en  dans  nos  précédentes  Années  y le 
bouteilles.  temps  et  l’espace  nous  manquant 
M.  Appert,  pour  nous  étendre  aujourd’hui  sut 
ces  admirables  découvertes. 

Vinaigriers  Lorsqu’on  parle  Vinaigre  et  Mou- 

et  fabricans  |g  jjom  de  M.  Maille  et  celui 

de  moutarde.  , -1.»  » i t 

de  M.  Acloque  , son  digne  succes- 
M.  Adüc-  ^ vient  naturellement  se  placer 

sur  les  lèvres  gourmandes.  Leur  naa- 
gasin  , rue  Saint-André-des-Arcs  , 
n®.  16  , continue  d’étre  supérieu- 
rement approvisionné  d’excellentes 
Moutardes  , de  Vinaigres  de  table  et 
de  propriétés  supérieurs,  et  de  tou- 
tes les  préparations  sinapiques  et 
acétiques  les  plus  recherchées. 
M.Bordin.  M.  Bordin  ^ rue  Saint  - Martin  , 
n^.  71  ) se  montre  , surtout  pour 
la  Moutarde  , le  digne  rival  de 
M.  Aclocque , et  les  Gourmands  qui 
ont  toujours  sur  leur  table  un  pot 
de  chacune  de  ces  Moutardes  , n’ont 
point  prononcé  entr’elles.  Nou- 
veaux Pyrrhus  , et  flottant  sans  cesse 
entre  ces  deux  rivales  , on  les 
voit 

Les  quitter,  les  reprendre  et  i-etourner  encor 
De  la  fille  d’üélèue  à la yeuve  d’Heclor, 
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Ce  qui  y sans  doute  , doit  être  un 
grand  sujet  d’émulation  et  de  gloire 
pour  ces  deux  illustres  Vinaigriers. 

Parmi  les  Moutardes  de  Proviivce  , 
nous  ne  cesserons  de  recommander 
celle  de  M.  Le  Maoût apothicaire-  ^ 

. cliimiste  habile  de  Saint  Brieux  ,,  sur 
le  compte  duquel  nous  nous  sommes 
étendus  dans  la  secande  Année  de 
cet  Almanach,  page  ico  de  la  se- 
conde édition.  Le  feu  docteur  Gas- 
taldy  J dont  le  palais  eto>it  un  alam- 
bic vivant,  faisoit  un  cas  tout  parti- 
culier de  la  Moutarde  de  St.-Brieux. 

Il  faudroit  bien  plus  d’espace  que  £piders. 
nous  n’en  pouvons  accorder  à cette 
rapide  Nomenclature , si  nous  vou- 
lions signaler  ici  tous  les  Epiciers,  qui 
méritent  la  confiance  des  Gourmands. 

Nous  nous  contenterons  de  nommer 
en  première  ligne  M.  Martignon  M.  Marti» 
l’aîné,  ancien  associé  et  successeur  g non. 
immédiat  du  célèbre  Pochet  et  Com- 
pagnie , rue  de  la  Grande-Truau- 
derie , n°.  22  5 ancienne  et  respec- 
table maison  qui  fait  le  gros  et  le 
demi-gros  avec  un  grand  succès  , et 
où  se  trouvent  toutes  les  denrées  co- 
lonial en  première  qualité } 4 ptix 


M.L.  Mil- 
let. 


M.  Pelle- 
tier-Petit. 


M.  Laval. 
M.  Tliorin 
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très  - raisonnable  , et  pesées  tare 
nette  , ainsi  qnel’lmile  fine,  le  thé, 
les  savons,  etc.  sans  parler  de  l’ex- 
cellente eau  de-vie  de  Cognac.  C’est 
dans  ce  magasin  surtout  qu’il  con- 
vient ai'x  consom-nateurs  de  faire  la 
provision  annuelle  de  leur  maison  ; 
ils  y trouveront  plus  d’un  avantage. 

M.  Lou  is  Millot  , rue  Montmartre, 
n°.  107  , continue  d'offrir  aux  .Ama- 
teurs un  assortiment  très  complet  des 
meilleurs  thés , etc. 

Le  magasin  de  la  Truie  qui  file, 
rue  du  Marché  aux  Poirées , n°.  24  , 
est  la  maison  d’Epicerie  la  plus  fré- 
quentée par  les  Gourmands  , parce 
que  c’est  celle  où  l’on  trouve  eu  plus 
grande  abondance,  et  à un  meilleur 
prix,  tous  les  articles  de  Provence, 
tels  que  fruits  secs,  salaisons,  etc.  ; 
les  jambons  de  Bayonne,  les  hni'res 
matinées,  h s fruits  confits  au  vinai- 
gre, les  pruneaux  de  toutes  sortes,  etc. 
M.  Pelletier- Petit  est  vraiment  le 
père  des  hors  - d’œuvres  et  des  des- 
serts de  carême. 

M,  Laval,  rue  du  Coq -Saint- 
Honoré  , n^.  7,  et  M.  Tliorin  , nie 
Coquillière,  n”.  3i  , tiennent  deux 
maisons  de  - détail  bien  assorties. 
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M.  Gabillol  le  jeune,  rue  St-Honoré,  M.  Gabil- 
n'^.  246  , se  livre  toujours  avec  succès  lot  le  jeune, 
aux  articles  jirovençaux  : c’est  une 
très-bonne  maison.  Nous  ne  parle- 
rons aujourd’hui  de  son  frère  aîné 
que  pour  mémoire.  

I 

La  première  maison  de  ce  genre  , VerirJceU 
et  qui  a tellement  éclipsé  toutes  les 
autres  que  nous  ne  ferons  plus  men- 
tion d’elies,  est  tenue  par  M’’^.  IVlichel  mm.  Mi 
et  Aubé,  rue  des  Lombards,  n°.i49*  ehelctAu' 
C’est  une  fabrique  immense  , con- 
duite  avec  de  i^rands  moyens  , beau- 
coup d’intelligence  , et  une  étonnante 
activité.  Le  propriétaire  de  lafabriqiie 
de  Féculede  Bezons  , s’est  engagé  à Fécule  de 
en  fournir  à cette  maison  60,000  iiv.  Bezons. 
par  année  j et  celte  Fécule  , si  supé- 
rieure à toutes  les  autries  , ne  pouvoit 
passer  par  de  meilleures  mains. 

M.  Bagondet  , rue  de  Jouy  au  Fahricans 
Marais  , fabrique  toujours  avec  suc-  farine  de 
cès  de  très- bonne  farine  de  marrons 
de  Lyon.  ,let. 

M,  Hémart  y rue  des  Amandiers,  Fabrice  ns  de 
montagne  Sainte  - Géneviève,  oîfre  pain  d’épice. 
toujours  en  sa  person^ie  , le  premier,  M.lriemavt. 


Gauffrîers. 


Crémiers. 
Mme.  Lam 
bert. 


M.  Coupé. 


M.  De 
Laisse. 
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le  plus  fort  et  le  meilleur  fabricant  de 
Pain  d’épice  , Nonnettes  , et  de  tous 
les  articles  de  petit-four  qui  en  déri- 
Tent  , que  renferme  la  friande  ville 
de  Paris. 

Quant  aux  Gauffiiers,  si  nous  pla- 
çons encore  ici  le  nom  de  M.  Van- 
Koos  - Maien , ce  ne  sera  que  pour 
mémoire. 

Madame  Lambert , Place  Royale , 
tient  toujours  le  sceptredes  Fromages 
à la  crème.  Tous  ceux  qu’elle  envoie  , 
sans  frais,  aux  consommateurs  , sont 
délicieux , soit  qu’ils  soient  mi-glacés, 
panachés  , ou  seulement  fouettés. 
Toutes  ses  préparations  caseuses  et 
biitireuses  sont  vraiment  excellentes. 

INous  en  dirons  de  même  de  M. 
Coupé,  très  • bon  Crémier  (rue  de 
Grammont  ) , et  de  plus  excellent 
glacier  pour  les  fromages  glacés  , 
dont  la  crênie  est  la  base. 

Madame  Despoix  a succédé  à Ma- 
dame Laban  , sans  la  remplacer;  c’est 
pourquoi  nous  n'en  parlerons  ici 
que  pour  mémoire. 

JN’oublions  pas  que  le  dépôt  des 
excellens  Fromages  de  Viry , est  tou- 
jours chez  M.  JD©  Laisse,,  épicier. 
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me  de  la  Monnoie  , n^.  7 c’est -de 
plus,  le  digne  cousin  de  laTruie  qui 
file  tant  de  bonnes  choses  dans  la  rue 
du  Marché* aux- Poirées. 

M.  Duthu,  rue  St-Denis, poür  mé- 
moire. 

M.  Millerant,  rue  du  Lycée,  éga-’ 
lement  pour  mémoire. 

M.  Labour,  hôtel  des  Américains , 
tient  du  Chocolat  dit  de  Bayonne, 
fabriqué  avec  beaucoup  de  soin , et 
dont  il  fait  uu  très-grand  débit. 

M.  Paillard  a établi  , rue  Saint- 
Honoré,  près  celle  des  Frondeurs, une 
fabrique  et  un  magasin  qui  ont  très- 
belle  apparence;  nous  ignorons  si  la 
qualité  de  ses  Chocolats  y répond. 

M.  Radamel,  rue  Dauphine,  n°. 
j4,  pour  mémoire. 

Parmi  les  Apothicaires  qui  fabri- 
quent de  bons  Chocolats  , nous  con- 
tinuerons à citer  M.  Folloppe.  Nous 
avons  vu  à l’article  des  distilla- 
leurs,  que  M.  Le  Moine  et  M.  Tanra- 
de  , en  fabriquoient  aussi  de  très-bon. 

Mais  le  Fabricantde  Paris  qui  fait 
en  ce  moment  les  affaires  les  plus 
multipliées  et  les  plus  solides  , est 
toujours  M.  De  Bauve  y rue  Saint- 


Fdbricans  dt 
chocolat. 
M.l^uthu, 
M,  Mille- 
rant. 

M.  Labour. 


M.Palliard. 


M.  Rada- 
mel. 

M.  Fol- 
loppe. 


M.  Le  Moi- 
ne. 

M.Tanrade 


M.  De  Baun 
rc. 
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Dominique  , faubourg  Saint  - Ger- 
main , n^.  4.  Nouis  regrettons  fort 
que  le  peu  d’espace  qui  nous  reste  , 
nous  empêche  de  nous  étendre  sur 
le  compte  de  ce  manipulateur  ha- 
bile 5 son  Chocolat  analej)tique  a ren- 
du l’embonpoint  , la  santé  , la  vi- 
gueur, et  le  coloris  à toutes  les  jolies 
femmes,  à tous  les  hommes  cacochy- 
mes et  valétudinaires  qui  l’avoient 
perdu.  De  nombreux  magasins,  et  un 
second  laboratoire  , formés  celte  an- 
née dans  sa  maison  , attestent  le 
prodigieux  débit  qu’il  fait  de  ses 
Chocolats.  Celui  au  salep  de  Perse  , 
substance  béchique  , pectorale  et  nu- 
tritive , n’est  pas  le  seul  qu’il  offre 
aux  personnes  délicates.  Il  vient 
d"en  composer  un  dans  lequel  il  fait 
entrer  du  ta])ioka  des  Indes,  subs- 
tance noiivellemen  l décou  verte  , dont 
on  fait  encore  peu  d’üsage  en 
France  , mais  dont  on  fait  en  An- 
gleterre l’ern]>loi  le  ]ilus  heureux 
contre  les  yihtbisies.  On  ne  peut  trop 
recommander  l’usaoe  de  ce  dernier 
Chocolat  aux  poitrines  délicates  ou 
lésées. 

L’utile  ne  fait  point  négliger  à ce 
Fabricant , l’agréable.  Il  fabrique. 
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depuis  trois  mois  ^ des  l’otiiles  ou 
Crocjuignoles  a.  ia  vanille  , dont  tout 
homme  galant  et  friand  ne  manquera 
pas  cet  hiver  de  bien  garnir  ses  po- 
ches pour  se  légitimer  auprès  des 
dames.  Enfin  , toutes  les  chateries 
dont  le  Chocolat  est  la  base  , telles  ^ ^ 
que  pastilles  de  toutes  dimensions  , 
pistaches,  diablotins  , etc.  se  trouvent 
chez  M.  De  Bauve  en  première 
qualité.  On  sait  que  les  bonbons 
jin  Chocolat  sont  ce  que  1 on  peut 
offrir  en  ce  genre  de  plus  sain  et 
de  plus  agréable  , même  aux  enfans. 

Son  dépôt  au  Palais-Royal , est 
toujours  placé  chez  M.  Rochette  y 
opticien  , galerie  des  Bons -Enfans  , 
n®.  ii3. 

Nous  ]iasserons  rapidement  à la  La  Hailb. 
Habe.  M.Theurlot,  ])Our  le  Beurre*,  ..i.  e. 
Mesdames  Georges  et  Dieu  , pour  la 
Marée  ; Madame  Des  Nœuds  ,,  pour 
le  Poisson  d’eau  douce  j Madame 
Plainchamp  , pour  les  Légumes  ; 

M.  Clément  et  Madame  Fontaine  , 
pour  les  Fruits  j sont  les  seules 


(i)  A propos  de  Fruitier , n’oiihlions  pas 
de  reconimantler  de  nouveau  aux  Ama» 

M.  Auvrai,  place  de  Louis  xv.  JNuus  M*  Awtrau 


Confiseurs. 
M.  Duval. 


M Oudard. 


Mme  Rous- 
seau. 
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maisons  que  nous  persisterons  à re- 
commander , mais  seulement  pour 
mé moire  t 

Nous  serons  un  peu  moins  laconi- 
ques sur  le  chapitre  des  Confiseurs.  Ce- 
pendant lorsqu’on  a nommé  M.  Duval, 
au  G rand  Monarque,  grand  artiste,  et 
fabricant  habile,  surtout  dans  la  ^^rtie 
des  bonbons  en  pastillage  ^ M.  On- 
dard  , aux  Vieux  Amis  , qui  fait  des 
affaires  immenses , tant  dans  son  ma- 
gasin que  dans  celui  de  la  Renom- 
jpée  de  France  , principalement  con- 
sacré aux  bonbons  fins,  pastillages 
et  papillotages  , qui  y sont  vraiment 
exquis  pet  Madame  la  Veuve  Rous^ 
seau  , au  Fidèle  Berger,  dont  l’an- 
cienne et  respectable  maison  , con- 
tinue d’être  fréquentée  par  tous  les 
friands  (i)  ^ on  a faitconnoître  les  plus 
forts  et  les  meilleurs  Confiseurs  de  la. 


continuerons  aussi  de  signaler  pour  leur 
anonstruosi  té  les  Pommes-rainettes  .du  châ- 
teau de  Cliill  y et  celles  du  domaine  deTres» 
sancourt-sous-Orgeval. 

(i)  Pai'mi  les  Bonbons  nonveaux  qtte  le 
Fidèle  Berger  luit  paroitre  en  cet  instant , 
ou  doit  distinguer  (les  Bou/ets  iVena,  rq- 
«tarquables  par  laur  d^heatesso  et  iei^r  fiqn 
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me  des  Lombards.  Madame  la  Veuve  Mme.veur# 
Bertliellemot , au  Palais-Royal , clier- 
clie  à nous  consoler  de  la  perte  de 
son  mari  , et  conduit  sa  maison  avec 
autant  d’intelligence  que  de  sagesse 
et  d’activité.  M.  Tanrade , rue  Neuve-  M.Tanradc 
Le  Pelletier  , est  connu  par  l’excel- 
lence de  ses  sirops , mais  il  tient 
très-peu  d’autres  articles  de  Confi- 
serie. Quant  aux  Pâtés  de  marrons, 
glacés  et  aux  pastilles  à l’ananas  et 
aux*  autres  fruits  , éminemment  par- 
fumées , on  les  trouve  toujours,  en 
première  qualité,  chez  le  digne  suc- 
céfseur  de  Madame  La  Motte,  rue  Peu  Mme 
de  Richelieu  , n°.  4 î excellente  mai-  La  Motte, 
son  , qui  tient  depuis  long  temps  le 
^cejitre  de  la  pastille  , de  l’aveu 
même  de  ses  rivaux.  M.  Henrion 
sera  seulement  ici  pour  mémoire^  ...... 

ainsi  que  M.  Bouchard.  Madame  la 
Vfuve  Durin  , rueXaranne,  l’un  des  Durin. 
bons  Confiseurs  du  faubourg  St-Ger- 
main,  lient  toujours  le  suc  de  pommes 


«joût.  Pour  peu  qu’on  nous  donne  les  bom- 
les  d’Austerlitz,  les  balles  de  Marengo,  etc. 
nous  aurons  une  artillerie  sucrée,  singu- 
lièrement glorieuse,  et  qui  ne  ppurra  man- 
quer de  réconcilier  les  Friands  aivec  l’art  de 
îa  guerre,  si  ennemi  de  celui  de  la  gueule^ 


i 
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et  les  tablettes  de  café  à la  crème, 

qui  avoieiit immortalisé  feu  son  mari. 


LîmoiiAdlcTS»  î^^ous  ne 'dirons  rien-  cette  annee 
des  Limonadiers  . et  nous  nous  con- 
tenterons de  citer  , mais  seulement 
pùiir  mémoire^  le  Café  de  Foi,  le  Café 
Coati , et  le  Café  Zo|<pi,  comme  trois 
M.  Mazii-  des  meilleurs  de  Paris.  M-  Mazurier, 
vicr.  I aux  Champs  - Elysées,  est  toujours 
recommandable  et  comme  glacier  et 
Gomnio  oflicier.  Nous  l’invitons  à 
bien  soigner  tout  ce  qu’il  fournit  y 
parce  qu’il  est  très- en  état  de  faire 
très- bien  tout  ce  qu’il  fait. 


A la  tète  des  professions  qui  ont 
Apothlctîns'i c\ue\(\ues  rapports  avec  la  Gourman- 
dise , et  sur,  lesquelles  nous  passerons 
rapidement  en  terminant  ce  Volume, 
nous  mettrons  les  Apothicaires  , et 

M.  Fol- nouscoulinuerons  designaler  M.Fol- 
loppe.  ioppe  , comme  fabricant  de  très-bon- 
nes liqueurs  , e c. 

M.  Lamé-  ' « M.  Lamégie  (i)  , rue  du  Bac  , 
gie.  n®.  19  , Apothicaire  aussi  instruit 

qù'expérimenté  , dont  la  pharmacie 

est  depuis  long-temps  très-avan  tageu- 

(r)  Ceci  u’est  pas  du  ressort  de  le  Gour- 
maïuiiso. 
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•ement  connue  , inventeur  (îes  tablet* 
tes  péruviennes  , excellentes  pour  le* 
maux  de  poitrine  , crachemens  de 
eang,  et  même  pour  les  simples  rhu- 
mes, est  seul  possesseur  d’une  pom- 
made dite  de  beauté,  dont  U recette 
lui  a été  confiée  par  madame  Du 
lîarry , qui  en  faisoit  usage  avec  le 
plus'grand  succès  Cette  pommade  fait 
disparoître  du  visage  les  taches  de 
rousseur , les  dartres  farineuses  y et 
conserve  le  velouté  de  la  peau». 

Il  y a , comme  l’on  sait , beaucoup 
de  rapports  entre  la  Coutellerie  et 
la  table.  Recommander  aux  Gour- 
mands M Rousseau  , rue  Saint-Ho- 
noré , n^.  336,  c’est  leur  rendre  un 
véritable  service  ; nous  connoissons 
peu  de  couteliers  plus  habiles,  et  de 
plus  honnêtes.  M.  Gavet  sera  ici 
cette  année,  seulement  pour  mémoire, 

M.  Vaugeors,aii  Singe  Vert , rue 
des  Arcis,  est  to«ij<jurs  l’orfévre  des 
pliilosophes  5 c’est  sans  contredit  le 
preîtuer  Tabletier  de  Paris  , dans  tou- 
tes les  parties  de  son  art. 

M.  Baudouin  , hôtel  de  Choiseul , 
«c  sera  ici  qu^  pour  mémoire.  Il  a 

29. 


CoutélicTgi 


M.  Rous- 
seau. 


Tahletîers, 
M.  Vau- 
geois 


Magasin  de 
meubles. 
M.  Bau- 
douin. 


M.  Décor. 

Tahricans  de 
lampes  à dou- 
ble courent 
d’air. 

]VÎ.  L’Ange. 
m.  Carcel. 
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magnifique  entre 
tapissier  , où  tou 
fient  à l’ameublement  est  confec* 
tioniié  dans  le  dernier  goût  ^ pflf 
M.  Décor,  habile  artiste  en  ce  genre. 

' M.  L’Ange,  rue  Ste-Avoie,  n“.  19, 
possède  la  première  fabrique  en  ce 
genre,  et  les  ouvrages  qui  en  sor- 
tent sont  toujours  fort  recberebés* 
Mais  M.  Carcel  , babite  horloger  , 
rue  de  l’Arbre-Sec  , n°.  18  , a trouvé 
le  moyen  de  porter  cette  adinirabic 
invention  à son  plus  haut  degré  de 
perfection,  en  plaçant  le  réservoir 
en  bas,  ce  qui  supprime  l’ombre; 
en  donnant  beaucoup  pins  d’inten- 
sité à la  flamme,  et  en  procurant 
une  lumière  plus  blanche,  [üus  vive 
et  plus  égale  , etc.  : tous  ces  prodiges 
s’opèrent  par  un  mouvement  d’horlo- 
gerie, qui,  placé  dans  le  pied  de  cette 
admirable  machine  , fait  monter 
l’imile,  par  le  moyen  d’une  petite 
pompe  aspirante,  cpie  le  ressort  met 
en  jeu.  Ces  Lampes  mreaniques  se  re- 
montent comme  une  pendule  , et  vont 
six  , huit  et  dix  heures  j elles  sont- 
faciles  à gouverner,  n’exigeut  au- 
cun entretien,  et convieiineiit  surtout 


pèc , tm 
t ce  oui 


joint  à son 
Atelier  de 
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®nx  Gcits  Cabinet^  aux  Hoinines 
de  Lettres  et  aux  Gourmands.  Leur 
modeste  inventeur  , réunit  beaucoup 
d'instruefroi^  à une  grande  babilete  y 
et  ne  mérite  pas  moins  le  titre  de  ‘ 
savant  (jue  celui  d’artiste. 

Orfèvre  ...  . ^ . pour  mémoire- 

La  mort  a enleve  le  digne  M.  Far-  Parfumeurs. 
geon  , rue  du  Houle,  n®.  1 1 , et  c’est 
une  très-grande  perte  pour  Fart  5 geon. 
mais  sa  Veuve  et  ses  enfans , héritiers 
de  ses  procédés,  comme  de  son  nom 
et  de  ses  vertus  , continuent  le  com- 
jnerce  et  la  fabrique , qui  avoient 
fendu  M.  Fargeon  père  , si  juste- 
ment célèbre  , et  sous  plus  d un  rap- 
port si  cher  aux  Gourmands.  Il  y a 
donc  tout  lieu  d’espérer,  et  même  de 
Croire  , que  ce*tte  maison  ne  perdra 
rien  de  son  ancien  éclat,  et  qu’elle 
«era  long-temps  encore  la  première 
de  Paris  dans  son  genre. 

Nous  continuerons  de  récomman-  Marchands 
der  aux  Gourmands  l’usage  des  gi-  de  draps. 
l(  ts  de  flanelle  de  mer  , si  favorables 
à la  digestion  •,  ils  en  trouveront  ^ 
ainsi  que  toute  espèce  de  Drape- 


344  AJrnanàch 

ries  , à très  - l>on  compte  ^ chez 
M.  Petit.  M.  Petit,  n®.  6,  rue  Vivienne  , à 
la  Barbe-d'Or. 

M.  J.  B,  De  Cretot  ^ po'/r  mJ* 

moire. 


Couleurs  lu-  C’est  Une  invention  nouvelle,  et 
eidoniques.  bien  précieuse  aux.Goiirmands , puis- 
Madame  salle  à manger  , un  salon , etc. 

Cosseron  , peints  le  matin  avec  ces  Couleurs  qui 
Inventeur,  ont  la  solidité  de  l’huile,  l’éclat  du 
vernis  , et  le  brillant  du  chipolin  , 
peuvent  être  habités  le  soir.  Nous 
recommandons  donc , aux  amateurs  , 
, les  Couleurs  Lucidoniques  , et  le  Pa- 

pier Lucidonique,  excellent  pour  cal- 
quer , et  pour  formerues  châssis  aux 
fenêtres  des  artistes  ; ainsi  que  les 
excellentes  Cires  à cacheter  (si  pré- 
cieuses pour  les  invitations  nutri- 
tives, qu’on  doit  au  nième  Fabricant. 
( Madame  Cosseron  , rue  Dauphine  , 
n°.  20.  ) Nous  reviendrons  l’année 
prochaine  sur  ce  bel  établissement. 


Imprimeurs. 
M.  Celict. 


Nous  finirons  cette  Nomenclature 
par  recommander  aux  Gourmands 
IVI.  Ceüot  , l‘un  des  trente-six  an- 
ciens Imprimeurs  de  Paris  , et  des 
presses  duquel  sont  sortis  tous  les  vo- 
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tûmes  de  cet  Omrage.  Ils  ne  peu- 
vent confier  à des  mains  pl«s  liabilcs  , 
lus  correctes,  plus  exactes  eljdus 
onnêtes  , leurs  ouvrages  de  ville  , 
et  même  leurs  Labeurs.  (Rue  de» 
Grandi- Augustins  , n°.  9.) 

Ici  se  termine  notre  quatrième 
IKeviie  Gourmande  que  nous  avons 
été  forcés  de  mutiler  étrangement  , 
pour  qu’elle  pût  entrer  dans  ce  Vo- 
lume , sans  en  trop  excéder  les  bor- 
nes que  nous  avons  cependant  assez 
honnêtement  dépassées,  pour  que  le 
Public  daigne  nous  en  tenir  quelque 
compte.  C’est  avec  regret  que  nou» 
avons  parlé,  en  si  peu  de  mots,  de 
tant  d’Artistes  célèbres,  de  tant  de 
grands  hommes  de  bouche^  sur  les- 
quels il  nous  auroit  été  bien  doux  do 
nous  étendre  davantage;  mais  il  est 
des  personnages  , dont  le  nom  seul 
en  dit  plus  qu’une  page  d’é’oges  , 
et  c’est  ce  qui  nous  console  d’avoir 
été  forcés,  cette  Année  ,de  tant  re»- 
treindre  les  nôtres. 

Fin  de  la  cinquième  Année  di 
l’Almanach  da«  Gourmands, 
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iV.  B.  On  a mis  les  titres  des  Articles 
«n  caractères  italiques. 

t 


Achards  ( M.  Des  ),  ancien  évêque 
de  Cavaillon  , cité  , ■ pag.  2u5 

Ach'ères  ( le  \illage  d’ ) , célèbre  par 
ses  Dîners  par  cœur,  ciré^  la,  160 
Aclocqiie  ( M.),  vinaigrier  distillateur,  3iü 
Administrateurs  des  Messageries(pro- 
jet  de  délibération  des  ) , en  faveur  • 
de  la  Gourmandise,  vii) 

Affranchir . tout  ce  qu^on  adresse  à 
. l’Autour  ( de  la  nécessité  d’ ) , ihièt. 

Aigrefeuille  ( M.  d’ ),  cité  , v,  1 18,  a3s 
Alambic  littéraire  (1*  ) annoncé  au  re- 
vers du  faux  titre. 

Alcxandre(M.  ) , Amphitryon  négatif^ 
cité,  i6n 

Amis  de  la  maison  (des),  4Z 

Amphitryons  ( des  ) de  la  Nouvelle- 

a34 

100 
a8:> 


F^nce  , 

Am^îitryon  négatif,  cité, 
Amoureux  ( des  )■ , 
Anecdotes  gourmandes , 
Apoplexie  ( de  l’), 
Apothicaires  J 


ia5 

34A 
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Appert  (M.  ) ,ciîé , 3o.9 , 3»^ 

Appert  (M.)»  falmcaut  tle. fruits  çt 
( léaumes  en  houtcilles  * . 

Arcfi^CUanQçliçrde  V^vainve  fiançais 
(le  Prince),  cité, 

Arnaud  ( d’ ) de  Baculard  ( ku  ^I. , , c. 
Araaud  ( l’abbé  ) , de  l’Acadewte 

française,  cité, 

Arnoult  ( ieu  M.  ) cite , 

Arsène  ( Mlle.  )î  citée, 

Avettissetnent  de  V Auteur  lur  cette  cin~ 

quilme  Ajitiçe  f 

Avis  du  Libraire , 

Auberges  de  France  (un  niot  sur  les) , 
Augijste  > fatneux  orfèvre  , cité , 

Audibal  (M.  ),  cuisinier  célèbre  de 
.Marseille  , maintenant  établi  a 
Nîmes , 

Aurrai(M.),  fruitier, 

Aze  ( les  fameux ^égletijens  de  M.  ) , 
cités  > *73?  177 


3a0 

vb} 

3o|Ü 

^289 

127 

y) 
*) 


280 

337 


Bain  froid  (du),  _ 

Bain  de  M.  Vigier  ( description  du  ) , Î207 

Bains  chauds  ( des  ) , ^ 20,0 

Bains  chauds  ( des  ) de  Pans , 204 

Bains  ( des  ) considérés  sous  le  rapport  de 
V Hygiène  gQu  rjncmde , ï 9^ 

Bains  de  Madame  Alheçt  ( des  ) , Ph4 
Bains  orientait  (les),  indiqués,  ^ 20|^ 

Bains  de  St.-Sauveur(  les),  indiqués.,  ibid, 

Balaine  ( M.  ) , restaurateur , cit,é , 3^3 

Ballet  des  dindons  ( le  ) , cité , 

Barbet  (M.),  restaurateur,  ^ 3aa 

Barry  ( la  comtesse  du  ) , citée , 807 , 34i 

Bartlie , poète  comique  > cité , , j.55 , 2^ 

, Basilic  (du),  i^lP 


3r^ 
3^1 
â3a 
ai  4. 

3a  I 

H 
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Batterie  de  cuisine  en  argent,  citée. 
Battu  (M.),  boulanger, 

Baudouin  ( M.  ), 

Beaumaicliais(  P.  A.  Caron  de),  cité 
Beaumarchais  i Mme.  de),  citée  ’ 
Beauvilliers  ( M.  ) , restaurateur/ 
Béchamel  (M,  de),  maitre-d’hotel  de 
Lo 

uis-le-G-rantl , cité , 

Belmont  ( Madame  Henri)  citée,  2i3  S,*! 
Benaud(M.},pârissier,  ’ ^ *3/^ 

Beroer  ( M.  ) , restaurateur,  3.^-J 

Bertliellemot (Mme. la V'euve), confis.  3 
Biennait  M.),  rôtisseur, 

Biscuits  (les  ) d’Abbeville , cirés, 

Bodin  ( Mme.  ),  restaurât,  à Marseille,  2S 
Boissy,  poète  comique , mort  en  itJs’  ' 
cité , ^ , 

Bordin  ( M.  )f  vinaigrier-distillateur, 

touchers,  3 

Bouchon  ( M.  ^ , pâtissier,  3^3 

Bouillerot  de  St.-Ange  (M.), brasseur*  SaS 
Boulangers , 3^^ 

Boulets  d’Jéna  ( les) , bonbon  nouv.  3'48 
Brasseurs,  3^ 

Breteuil  ( feu  M.  l’abbé  Le  Tonnelier 
de  ),  cité,  33 

Cadran  Bleu  ( le  ) , restaurateur  , 

Cafés  de  Marseille  ( des), 

Cailhava  ( M.  ),  de  l’Institut , cité 
Caillot  ( M.  ) , charcutier  , 

Caillot  ( M.  ) , artiste  célèlu'e  , cité 
Cambaceres  ( S.  A,  S.  le  Prince  ),  Ar« 
chi-Chancelier  de  l’Empire  ira«<  ais 

Ca:nérani(M  ),  citéj 

Cajiin  (Madame citée, 


32.3 
2 2a 
i55 
3ao 
i3o 


213 

lOa 
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Caiir.rne  ( de  la 

Caprlle  i M.  > , Hln*aire  , cifé  , 284 

Ccircel.  liorlop,rr  M.  ; . t'abneant  de 
lauij'cs  <i  tlcul'lc  courant  d’ah*,  Sj» 

Carte  géogvapb.  go lirmaïule  ( d’une) , 277 
Carres  nomir.aîives  des),  lao 

Castellane  ( Esprit-Boniface  de  ) , 

. cité, 

Cavdiois  ( M.  ) ^ pâtissier  , ibid. 

Cellot  (M.)  , ÎTepriineur  , 844 

Censeur  dratraii'jiie  f le'*^  annoncé 
nu  revers  du  {'aux  titre.  ' ^ 

Cbampcenetz  ( Madame  la  marquise 
de  ') , citée , 807 

CJ:arcutîers  f 3ao 

Chagot  ( M.  ),  excellent  Anrphitryon 
rural  , et  vice-président  du  Jury^lé- 
gusta*^eur , cité , aô 

Ch-  rou  ( M.  t , Maire,  et  propriétaire 
des  meniiers  vignobles  de-  Chablis, 
in<.iqué  , ihîd. 

Chevet  ),  marchand  de  comesti- 
bles, , iv  , 825 

Chocolat  analeptique  deM.de  Bauve,  386 
Chocolats  (les)  , d’Italie  comparés  a 
ceux  des  prem.  fabric.  de  Paris,  226 

Choiseul  ( feu  M.  le  Duc  de  ) , cité  , 2B1 

Chose  impossible  (la  ),  anecdote,  a85 

Ciéanlhis  ( opiniôn  de  ) sur  les  Méde- 
cins, ' * 3 

Comédiens  (des)  à table,  5i 

Confiseurs , 338 

Contât  ( Mlle.  L.  ) , • 2.43 

Contât  ^ Mlle.  Emilie  ) , r.itée , 121 

Corcellet  ( M.  ) , marchand  de  comes- 
tibles , 3a5 

Coriandre  (de  la 


3o 


4 


I 
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Corps  ( M.  ) , charcutier  , 3a# 

Correspondance  Gourmande  ( extrait  ; 

'delà) , 2^6 

Correspondance  philosoph.de  Caillot-  / 

c.X)uval  (la),  citée,  . 240 

Cossçron  (dVl^dame) , fabi*it;ante  de 
. couleiii's  liicidoniques,  344 

Couleurs  lucidoniques  y ibil. 

Coup  de  soleil  ( le  ) cité  , 144 

Coupé  crémier,  334 

Coupery  ( M,  ) , ancien  officiel  de  ma- 
rine et  savant  Gastronome , cité , yt 

Couteliers , 341 

Çrême  au  thé  ( de  la  ) , 

Crème  d’Arabie  de  M.  Le  Moine  , 
citée,  3ia 

Crémiers , 334 

Croquignoles  de  chocolat , 33y 

Cachet  ( M.  ) , inventeur  bréveté  des 
. hUres  dépurateurs  et  clarincateurs  , 
indiqué  j v . ...i  , 220 

Cuisinier  de  Madame  Canin  (le  ) ^ cité 
O ppurles  roi>iiüns  de  mouton,  26 

Cuisinier  stupéfait  (le).,  anecdote  , 287 

Cuisinières  ( des  ) ou  rôtissoires,  29 

Cuisiniers  ( des  ) , 5y 


Dangers  ^ M.  ) , traiteur  , 

D arras  ( M.  ) , boucher,  3i8 

De  BauveC  M.  ) , fabric.  de  chocolat,  33^i 
Décor  ( M.  ) tapissier  , 34a 

V ccouvertes  n ouvelles  ( de  quelques  ) , 290 

De  Cretot  (M.),  propriétaire  de 
Mi^neaux  , cité  , i3i 

Dégagemens  { des  ) , 176 

De  Harme  ( M.  ),  restaurateur,  . . 3aa 

Dehors  trompeurs  ( les  ) , comédie  , 
cités,  ’ i|o 
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Dp  Laisse  épicier , tenant  le 

.''dépôt  des  Fromages  de  Viry,  •* 
De  Laiiney  C M.f),  boucher  ,, 
Dés-invitations  ( des) , ’ 

Desjardins  (Mlle. Rose),  d’Abbeville  , 
citée , 

Pessaint(  feu  M.t,  de  Calais,  cité, 
Devoir  u’un  Amphitryon  ( du  ),  * 
Devoirs  d’ùn  Gourmaml  ( des)  , 

De  \ ienne  ( Mlle.  ) , citée  , 

Dîners  blondî;  ( les  ) et  les  dîners 
^ bruns , cités,  . 

Dîners  d’amis  ( des  ) , 

D 'ners  par  cœur'Çdes  ) > 

Dîners  par  côeur  ( vértus  diététiques 
' ( des ) , 

DîneUrs  en  ville  ( des  ) , 

Dîstillateiirs',*'  ' , 

Du  Bertret'  ( M.) , restaurateur  , 

Du  Commun  ( M.  ) , distil.  à Nantes  , 
pu  Commun  (M.  ) , associé  de  M.  Cu- 
cliet,  ' 

DuVin  (■ Madame  la  Veuve),  confis.  , 
Diisonchet  ( M.  ) , confiseur  à Mar- 
‘ seîHe,  ' " ’ ' 

Duva!  (\i\I.  ) , confiseur  , 


35i 

r7i\ 

334 

34 

lyfi 

îi 

12Ô 

•nî) 

243 

. . i 

18.5 

140 

8 

r 

12 

4^ 

325 

822 

328 

K 

222 

33^ 

23a 

338 


Lngagemens  ( de  la  Icgéreté  avec  la- 


' quelle  on  traite  à Paris  les  ) , 17I 

Engagemens  (des)j  des  dégagemens  et  des  T 
dé»- invitations  j 15;.;  1 lyi 

Fpices  ( des  ) , 182 

Epiciers  , 33 1 

Epîfre  dédicatoire  aux  mânes  du  doc-  ■ 

I teur  Gastaldy,  ▼ 

Epître  d’un  vrai  Gourmand  , etc.  30.5 

Lssenre  de  jambon  ( de  1’  ),  ' 276 

Esterhav.y  ( le  Prince  <P) , cité,  i5i-i54 
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E >rnro;fions  <le  la  Somme  ( des  ) , 


Tabrîcans  de  chocolats  ^ 

Fahricans  de  farine  de  marrons ^ 

Fahricans  de  fruits  et  légumes  poissons 
et  lait  conservés  en  bouteille ^ 

Tahr’cuns  de  Lampes  a double  courant 
d’air, 

Fahricans  de  pain  d’épice, 

Fahricans  de  sirop  de  punch , 

Fapchonrettfs  les',,  ci'^ées^ 

Fanchons  > Us),  cirées, 

Faf^con  ( M . J.  J .)  oistill.  de  Grasse,  32'^ 
Fav^eon  (IM me. Veuve)  er  fils,  pavt’um.  34-3 
Pays (M.  de),  bon  Auiphitiyon,  cité, 
Fécale  de  Bezeiis, 

Feuqucur  (M.  ) ; bouclier. 

Fixes  de  i’ Arabie- Heureuse  ( des)  , 
Fidèle-lierper  C le) , 

Filets  de  soles  marinés  ( des  ) , 

Filtres  clariilcaîeurs  et  dépurateurs (des) f 
Filt  res  en  ‘rrand  (un  mor  sur  l’établis- 
se nient  t'ait  au  terrain  du  cloître 
Eoiri -Paine,  des  ) de  MM.  Cuchet 
et  Du  Commun , 

Flanelle  <ie  mer , 

Flans  mérinjjuésde  pruuesù  l’anglaise 
( <lc8  ) _ 3oo 

Fleurs  de  M.  Tripet  ( des  ),  296 

Flfites  <le  M.  Battu  ( les ),  recommand.  017 
Fo'iloppe  ( M.  ),  fabri(  ant  dechocolat,  335 
Folloppe  f M.  ) apothicaire,  i'abric. 

de  liqueurs,  t'acon  des  îles,  34.0 

Fortia  de  l'illes  ( M.  île  ),  cité,  211 , 2 
Francis  ( M . auteur  dramatique,  cité , 21Î4 


029 


342 

333 

.329 

3û2 

ihid. 


26 

333 

3ic) 

294 

338 

2o3 

2i3 


222 

343 
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Franck  ( le  docteur  ) , cité . i36, 137, 139 

Frère.s  Provençaux  ( les  ) , restaïu’at.  3ai 
Friture  ( de  la  ) , 109 

Fritures  ù la  graisse  (des)  ^ iii 

Fritures  à Pliuile  ( des  ) , îbîd. 

Fritureè  au  sain-doiix  ( des  ),  ibid. 

Fromages  de  yiry  ( des  ) , 334 


Gabillot  le  jeune  (M.),  épicier, 
Gastaldy  ( le  docteur  ) , cité, 

Garnies  ( des  ) , 

Gavffrîers , 

Gaiiniavd  (Mme,  la  Veuve),  boiilang, 
Gay  (M.)i  Gourmand  célèbre,  cité, 
G eùrge  ( IVl . ) , pà  lissi er , 

Georget  ( M.  ) , peintre  , cité, 

Gibé  ; M.),  brasseur, 

Gingembre  (du  ) , 

Girofle  ( du  ) '^ 

Gobe-mouches  ( des  ) , 

Gourmand  ( portrait  d’un  vrai  ) , 
Gourville  ( M.  de  ) , aiiaître-d’hotel  du 
Grand  Coiulé,  cité, 
Grand-Mrmarque  ( le  ), 

Grec  (M.  ), marchand  de  comestibles, 
cité  pour  sa  mauvaise  foi , 

Grignon  ( Pd.  ) , restaurateur, 

Grimod  de  V erneull  ( ftl.  ),  cité, 
Giiéland  (M.),  tlisiillateiir , 

Guichard  (Madame),  restaurateur. 


333 

8a 

109 

34;^ 

3 1(5 
267 
3a^' 
35 
329 
186 

184 

227 

rot 

H- 

33a 


'Æi 

32-» 


VJJ, 

827 

82a 


HaI,T.S  (ca),  337 

Hardy  ( Mme.  Veuve  ) , restaurateur,  823 
Haïuiebourt  (M.  1 , ancien  restaur.  c.  82a 
Hédé  ( M.  ) , boulanger,  3i5 

Plémart  ^M.  fabric.  deyrain  tl’épice,  333 
Henneven  (M.  ) , restanraieur,  325 

Heiiri-Belmont  (Madame  citée,  ia6 

3o; 
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Hei-vet  (M.),  charcutier,  S20 

Hocqxiart  (Mme.  ) , libraire , indiquée 
pour  le  sirop  de  punch  , 829 

Horlogerie  {deV)  considérée  dans  ses  rap- 
■ poxts  avec  la  table  y i6> 

Hôtel  d’Angleterre  ( l’  ) d’Abbeville  , 
'indiqué,  ' 18 

Hôtel  des  Améiûcains  (!’),  premier 
magasin  de  comestibles  de  Paris , Sao 
Hôtel  de  Qioiseul  ( l’  ) * 3 

Influence  (de  1’  ) qu’a  eue  la  première 
. Xxinée  AeV Almanach  des  Gourmands 
sur  les  Etats  de  lx)uche , 

Jambe  ( dans  quelle  circonstance  il 
V faut  avaler  line  )>  161 

Jean  (M.),  charcutier,  020 

JoUy  ( feu  M.  ) de  Bruxelles , ciré.  Saq 
Journaliste  goulu  et  joufflu  bien  purgé,  iSq 
joiumalistes (le  plus  gouludes),  cité,  ii , 5z 

Jourgniac  de  St.^-Méard  (M.  ) , cité,  227 

Jury  Dégustateur  ( du)y  78 

Justa  (mariage  de  M,),  restaur.  Siq,  Sai 
) / 

Labour  ( M.  ) , négociant  et  proprié- 
taire de  l’Hôrel  îles  Américains,  3a5 

Labour  ( MM.  ) neveux , cités , îbid. 

Labour  ( M.  ),  fabricant  de  chocolat , 335 
La  Fond  (M . de) , comédien  français , c.  142 
Laisser  . sur  sou  assiette  (ne  jamais 
rien  ),  12a 

Lait  conservé  {du) ^ 291 

L’Allouetîe  ( M.),  rôtisseur,  820 

Lambert  ( Madame  ),  crémière,  33  f 

Laniogie  (M.^de),  apothicaire-,  340 

La 'Mîme  ( lc*successeur  de  A.me.), 
confiseur , 33q 


555 
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Lampes  mécaniqites  de  M.‘Càrcel, 

Lflfloé  i M.),  faWant  de  lampes  a 

double  coutaïit  d’air,' 

Laridons  ( des  ) , ou  chiens  - tournc- 

broches , . , i n 

La  Tour  ( M.  de  ) , intendant  de  Pro- 
vence, cité. 

Laurier  ( tlu  ) , 

Laval  ( Mv  ),  épicier, 

Le  Blanc  ■(  M.)  , pâtissier. 

Le  Clerc  ( M.  ) , ancien  baigneur , cite,  aoo 
Le  Clerc  (M.),  fil  s dii  précédent / co- 
médien français  pensionnaire , cite. 

Le  Doyen  ^ M.  )■,  restaurateur. 

Le  Fcuve  c Madame  ), "baigneuse , 

Le  Gacque  (M.),  restaurateur,  cite, 

Le  Gacque  tM.)>  -i-estnuyateur. 

Le  Maodt(M.)»^hiuiis:e  à St.-Brieux, 

Le  Moine  ( M.  ) , distillateur  , 

Le  Moine  (, M.  ) , fabric.  de  chocolat, 

Le  5age  ( M - ) , pâtissier  , 

Lettre  de  M . Ch.  d’ O 

i.etire{extrait'd’ une)  écrite  par  un  Prince 
allemand,  résident  à Frihoiirg ^ 

Lettre  ( extrait  d'une  seconde  ) du  Prince 
de  W... 

Lettre  de  M.  H t {extrait  d'une  pre- 

mière)^ 

Lettre  du  même  H t ( fragmens  d'une 

.seconde), 

Lettredu  même  M.  fJ t(  fragmens  d'une 

troisième) , , 2j11 

Le  Veau  ( M.  ) , rôtissi  ur,  iiso 

Limonadiers , ' 

ï,inge  de  table  (du)  , 3.'> 

Liqueurs  clarifi  r s nu  < bai  l on  , 5a3 

Lovgneiie  ] hilosophique  (la)  annoncée 
au  revers  du  faux  litre. 


344 

34a 

3o 

. L 

2?  O 
I9Ô 

33a 

323 


20() 

022' 

206 

1.^8 

02Ï 

33i 

326 

335 

323 

277" 

261 

268  ‘ 

249 

254 
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Lovson  C M.) , général  de  division,  c.  204 

Luncii  ( pourquoi  on  donne  rareœeut  à 

dîner  le  ) , i3 

> 

Magasins  de  meubles  , Sii 

jyiHÏs  ( du  ),  ^ ’ i85 

Maîtres  d'hôtels  cuites  ( des  ) , 3oa 

Malherbe  ( M.  ),  clvarcutier,  Sno 

Maquereaux àl a maitie*d’hôtel( des',  3o3 


Marchands  de  vins , 

Marchands  de  vins  (réflexions  sur  le 
conimen  e des  ),  253 

Marjolaine  ( de  la  ),  iç^o 

Mannilr  pcrpéruclle  (la),  Saa 

Marneff(>  (M.)^  aubergiste  d’Abbe- 
ville , cité , 18 

Mariignou  ( M.  ) , épicier  en  gros,  33i 
Martin  ( Mailame  la  Veuve  ),  restau- 
rateur, 3oa 


sauces,  a 

Mépj'ise  d’un  ( hanoiue  anecdote  , 289 

Mercier  ( M.  Louis  - Sébastien)  , Au- 
teur, nieiubvede  l’Institut,  cité  , 5q  , 261 
Metz  M . Jean> , diri Dateur  a Luxem- 
bourg, 328 

Mézerav  ( Mlle.  ),  citée  , 126 

Michel  et  Aubé  ( JMM.',  vermîcelliers,  333 

Mi  Ilot  ( M.  Louis)  , épicier  , cité  pour 
ses  thés,  y3 

Millet  M , Louis) , épicier  , 33a 

Moins  que  Bien , annoncé  au  re- 

vers du  t’ai:x  titre. 

Molé , comédien  célébré  ) cité , 


Maradan  (invitation  fait 
Marchands  de  comestibles 
Marchands  de  draps  , 


aradan  (invitation  faite  a M.  ), 
archands  de  comestibles  , 


4* 


7‘ 
:isi 

33i 

II3- 

184 


Table  AlphaUtiqne.  ^^7 

Monîstrol  (d’une  auberge  unique  a ),  19 

Moutague  (ùe  la  ),  . , 

Moniprllier  (d’un  usage  pratique  a),  i >o 
Morand  (Madame  ) , rôtisseur  ■. 

Morillion  ( M .) , cuis  céleb.  , cite,  04, 179 
Mouliat  (.  M.  ) - pâtissier , cite , 78 

Moultat  ( M.  ) , pâtissier  , 

Mouret  ( M.  ) , ^ Aix,  indiqué  , 

Moutarde  de  Sr.-Brieux  (b.) , 

Moyen  facile  d’éteiuure  le  leu  dans 
une  cheminée  » 

Muscade  ( de  la  ) , 

Kaudet(M.)»  ancien  coméd.  fran- 
çais et  excellent  convive  , cité  , 

Kaudet  ( M.  , restaurateur , 

Kicolay  ( M.  de  ),  ancien  évéque  de 
Béziers , cité  , 

Nicolle  ( M.  ) » restaurateur. 

Offres  réelles  ( des  ) « 

Ûuuard  ( tvi . ; , confiseur. 

Paillard  ( M.  f , fabric.  de  chocolat, 
Parasites  ( des  ) , 

Parc  d’Etretat  ( le  ) , restaurateur , 

T arfumenrs  , 

Pains  à calé  ( réflexions  sur  les  ) ac- 
tuels. 

Pains  du  pont  S. -Michel  ( regrets  inu- 
tile^  sur  les  anciens  petits  ) , 

Parmentier  (M,)»  habile  chimiste, 
cité , 

Pâte  de  la  ) à friture  , 

?atés  d'Abbeville  ( des  ) , 

Pâté  d’esturgeon  d’Abheville  (d’un), 
Pâtés  de  marrons  glacés  (les',  (liés. 
Pâtés  de  Pithiviers  ( les  ) , cités  , 


aflo 

32K 

3oa 

320 

i55 

338 

335 

5a 

322 

042 

254 

2j3 

21S 

114 

li 

ihid. 

33q 

17 


I 


•*  frt 

AOO 


Table  Alphabétique. 
Pâtissiers  y ' ‘ 

Pelletiei--Petit  ( M.  ) , épicier  , 
Pendules  f magnifiques  ) de  l’iiôtel  de 
Glioiseul , citées  , . 

Perrier  ( M.  ) , pâtissier  , 

Petit-four  { du  ) ^ 

Petit  ( i\I.  ) , marchand  de  draps  , 
Petite  Revue  gourmande  , 

Pende  chose,  annoncé  au  revers  du 
taux  titre. 

Pharmaciens  ( note  sur  les  ) , 

Picard  (dîner  notable  et  unique^  donné 

M.  ) , à son  Comité  deiLecture, 
cité , ’ 

Pilau  turc  { du)  , 

Pilules  gourmandes  { des)  y 
l ‘antes  aromatiques  < des  ) indigènes, 
O usage  en  cuisine , • ; . 

P oésîes  gourmandes  , 

Poids  (iu  pain  ( réflexions  judicieuses 
d un  sexagénaire  sur  le  ) , 

Pou  le  ( des  Uilférentes  espèces  de  ) , 
Pommes  monstrueuses  de  Tresssan- 
court , • 

Pommes  rainettes  monstr.  de  Chilly, 
Potages  farineux- { des)  y ‘ - •’ 

Potages  au  gruau  ( des  ) , 

Potages  ( des  ) aux  lazagnes  , 

Potages  ( des  ) aux  macaronis  , 

^ otages  au-  riz  ( des  ) , 

Potages  au  salep  et  au  sagou  ( des  ) , 

1 orages  à la  semouille  { des  ) , 

Potages  aux  tomates  ( des  ),  * 

Potages  an  vermicelle  ( des  ) , 

Pondre  tl'éjnces  fines  ( de  l.i), 

Précepte  important  sur  les  dîners  f 
rendre , 


33u 


i7t 

325 

73 

O / / 

3i5 


57 


23 

65^ 

i32 

iBçjt 

305 

255 

183 

338 

ibid, 

ro2 

loâ 

Ï07 

ibid. 

lof. 

105 
107 

106 
io5 
i83 


Table  Alphabétique.  359 

Principes  généraux  du  savoir-vivre  à 
table , ^38 

Prunes  substituées  aux  abricots,  3oi 

Punch  à ^anglaise  ( du  véritable  ),  69 

(Quelques  devoirs  réciproques  { de)  y 116 

Quinault  ( Mlle.  ) la  cadette  , citée , i.é^o 

iRagondet  ( M . ) , fabricant  de  farine 
‘ <le  marrons  , 333 

Rat  (M.),  pâtissier,  ' * 78,824 

Raibier  ( M.  ) ‘y  limonadier , indiqué 
pour  le  vin  de  Chablis  , 26 

Rechaud  ( M.  cuisinier  oélèKre-,  cité,  64 
Réflexions  philosophiques  sur  le  plai- 
sir (les  ) i annoncées  au  revers  du 
faux  titre.  ’■  / 

Regrets  de  l’Auteur , 345 

Renommée  de  France  ( la) , 338 

Restaurateurs , * 821 

Restaurateurs  ( des  ) de  Marseille , - 229 
Richard  ( M.  ) , pâtissier  d’ Abbeville , 

indiqué  et  cité  , 14  , 16 , 17,  18 , 19- 

Rigaucl  ( feu  M.  ) , maître  - d’hôtel  de  ■*. 

M.  Turgût,;Cont.  Gén..cité,  64 

Riz  ( vertus  diététiques  du  ) , 66 

Robert  ( M.  ),  jxîstaurateur.,  " . Sai 

Rocher  de  Cancale  (le),  restaura- 
teury  . . 22 , 822 

Roi  de  Suède  ( S.  M.  le  ) , cité,  . « : viij 
Roger  (^M.  ) , directeur  des  -pendules 
I de  l’hôtel  de  Choiseul,  cité  , , 171 

Rose  (feü  M.),  restaurateur,  célè- 
bre, cité,  » Q2 

Rôti  sans  pareil  ( d'un  ),  . 289 

Rôtisseurs  y.  > - ■ -.  ..S^o  ' 

Rouget  ( M.  ) , pâtissier  célébré , cité, 

74,78,301,823 


S6o  Table  Alphabétique. 

Routier  de  la  Bergerie  M.  ^ , cité  , 
Rmisseau  ( Madame  la  Venve  ) , con- 
fiseur , 

Rousseau  ( M.')  , coutelier , 

Rouvière  ( M.  le  Docteur),  médecin, 
indiaué  , 

A ' 


281 

338 

341 

i3^ 


Sachets  préservateurs  ( des  ),  124 

Saint -l'a!  i M Meyuier  de  ) , coméd. 
français,  ci: é , 141 

Saint-Just  ( M.  Mérard  de  ),  Hom.  de 
]. cures  , ■poète  aimable,  et  Gour- 
mand honoraire  , 

Sandrin  (M.  ) j marchand  de  vins  en 

San^rado  ' le  Docteur  ) , cite  , 

Sauf?  rre  de  la  Fontiuelle  ( M.  ),  bras- 
seur, 

Sariette  ( de  la  ) , 

Sauce  ( des  devoirs  d’une  bonne  ) , 

Sauces  ( des  ) , 

Sauces  blanches  ( les  \ mauvaises  à 
Paris , 

Sauces  blanches  de  Lyon  ( des  T , 
SaiTvegrain  (M.)  , boucher  très-ins- 
truit , 

Sauvcl  ( M.  distillateur, 

Sa\cir-vivre  {du)  ■, 

Sèche-biaye  t M.  ) > distillateur  à Ge- 
nève , 

Secrétaire  - Garde  des  archivées  de  la 
Société  des  Mercredis  ( le  ) , cité  , 181 

Serviettes  à liteaux  ( des  ' , 3/ 

Serviei  les  oamassées  ( des  , 4® 

Serviettes  ouM'ées  < tles  ) , 38 

Sibilot  ( M,  ) , reslaur.  à Marseille  , 229 

Simon 


3i4 

319 

217 

329 

191 

5 


3o4 

273 

319 

32(5 

283 

828 


36i 

3i8 

341 

297 


299 

220 


TahU  Alphabétique. 

Simon  ( Mme.  la  Veuve  ) , bouchère, 
Singe-Vert  ( le  ) j 

Sirop  de  cerises  {du)  y , „ v 

Sirop  tle  ^omme  de  M.  Tanrade(le)  , 

indique  , 

Smith  ( M.  ),  cité  , _ , ^ 

Société  des  Mercredis  (la),  citee  , 

129  . 180, 188, 321 

Société  épicurienne  ( la  ),  citée,  284 

Stîmulans  ( des  ) , ' , 

Sujet  du  frontispice  y 

Sulleaux  ( M.  ) , p â,  ^24 

Tahletiersy 

Tablettes  péruviennespour  le  rhume , 040 
Taillieur  ( M.  ) , mardi,  de  vins  fins  , 320 

Taillieur  ( M.  ) , restaurateur , 322 

Tallien  ( Mme.  ),  née  Cabarrus, citée,  267 
Tanrade  ( M.  ),  confiseur,  298  , ^9 
Tanrade  (M.),  distillateur,  027 

Tanrade  (M.),  fabricant  de  chocolat,  3j5 
Têtes  de  veau  du  Puits-Certain  ^des) , 323 
Thé  {du)',  son  histoire  abrégée , 85 , 86 

Thermopoles  (des),  217 

Theurlot  (M.),  marchand  de  beurre,  887 
Thomas  ( M.  ) , pâtissier , cité  , 367 

Tliorin  ( M.  ),  épicier,  33a 

Thym  (du) , 

Tonnencourt  (feu  M.),  de  Châlons- 
sur-Marne,  cité, 

Tripet  (M.),  fleuriste,  indiqué, 

Truie  qui  hle  (la  ),  magasin  d’épice- 


190 

18 

294 


nes- 


JJstensiles  de  cuisine  ( des  ) , 

Vaugeois  (M.),  tabletier, 
^Vermicelllers , 

Partie. 


3i 


33a 

27 

34t 

333 


362 


Table  yilphabétiqiie. 


Véro  ( M.  ),  charcutier,  3rîS 

Vertus  diététiques  <le  l’eau  (<les},2i3c£5.viv. 
Véry  (M. ) , resianrateiir,  Sac 

Viard .( M.  ) , cU^u'Ciitier,  3ao 

Vieux  Amis  fies),  338 

ignobles  (des  grands)  de  la  Eour- 
gogne,  -r 

. Vin  blanc  de  j^’Ilgneaux  ( dn't , 128 

Viu  blanc  ( qiudités  diététiques  du),  129 

Vinciih(du), 

Vin  de  Chablis  ( ),  20 

Vin  de  Champagne  mousseux  ( le  ) 
trouble  la  digestion  et  attaque  les 
nerfs  délicats , s » 

Vin  du  clos  de  Mîgrenne  (du)  , 280 

Vin  muscat  de  Cassis  (du)  ^ ' 282 

Vin  de  Tokay  ( opinion  de  l’Auteur 
sur  le),  J 5% 


V'inaigrleTS  et  fabrîcans  de  moutarde^ 
Vision  tl’iin  JBon homme  ( la),  annon- 
cée au  revers  du  taux  titre. 

Visites  gourmandes  ( def)^ 

Visites  d’appetit  ( des  ) , 

Vol  nais  ( Madetnoi^cl'le  ) , citée. 


îVatel  , maàtre  - dlhùtel  du  «Grand 
Coudé,  cité,  H 


^in  de  la  Table  de  la  cinquième  Année  de 
/'Almanach  «les  Goorniands. 


ERRATUM, 

Page  8^,  ligne  28,  déboursé;  lisez,  «h'- 
fwuché. 


